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EXPÉRIENCES 

/ 

Propres  à  faire  connoître  la  qualité  du 
Froment,  &  principalement  celle  du 
fon  de  ce  grain. 

\.vec  des  Obfèrvations  fur  les  Subfiances 
végétales,  dont  les  différentes  Nations  font 
ulàge  au  lieu  de  pain. 

I 

AI.  Sa  ge  ,  des  Académies  Royales  des  ^Sciences 
de  Paris,  de  Stockohn  ;  &  des  Académies  Impériale ^ 
&  Rküorak  de  Mayence, 
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A  VERTISSEMENT. 

Peu  de  temps  avant  ia  mort  de  M.  le 
Maréchal  du  Muy,  Miniftre  &  Secrétaire 
’d'État  de  la  guerre,  on  lui  préfenta  un 
Mémoire  fous  ce  titre  r  Mémoire  dans  lequel 
on  démontre ,  par  des  expériences  &  des 
observations ,  les  effets  pernicieux  qui  réfultent 
de  ïufage  du  pain  dans  lequel  on  fait  entrer 
une  trop  grande  quantité  de  fon,  avec  Tépi- 
graphe:  Homo  mifer  res  facerrima» 

Quoique  les  expériences  &  les  obfer- 
yations  prétendues  rapportées  dans  ie 
Mémoire ,  ne  fuiTent  rien  moins  que  con¬ 
cluantes,  néanmoins  les  confèquences  d\ine 
femblable  affertion ,  encore  que  dénuée  de 
toute  preuve,  étoient  par  elles-mêmes  trop 
importantes  pour  ne  pas  fixer  Inattention  du 
Minifire,  puifque  le  paiii  que  les  Troupes 
de  Sa  Majefté  confomment,  eft  fait  avec 
!a  farine  &  tout  le  fon  des  grains  quoii 
fait  entrer  dans  fa  compofition:'  d’un  autre 
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coté,  rancienneté  de  Tufàge  du  pain  cîe 
munition ,  dépofoit  contre  i  auteur  du  Mé¬ 
moire  ,  &  la  mouture  économique  paroilFoit 
bien  propre  à  ralTurer  le  Miniftre ,  puifqu  on 
a  donné  des  éloges  multipliés  à  cette  dé¬ 
couverte,  qui  n'efl;  que  l  art  de  faire  entrer 
clans  le  pain,  le  plus  poffible  des  parties 
qui  conltituent  le  fon;  mais  la  délicatelîe 
^e  Mi  le  Maréchal  du  Muy,  ne  lui  a  pas 
permis  de  s'en  rapporter  à  ces  préfomptions, 
&  il  s’efl  cru  obligé  de  faire  faire  des  expé¬ 
riences  capables  de  décider  la  queflion. 

En  conféquence ,  le  Miniftre  remit  à 
‘M.  Sage ,  l'un  des  Membres  de  TAca- 
démie  des  Sciences  ,  de  la  clafte  de  Chimie, 
le  Mémoire  qu'on  lui  avoit  préfenté,  & 
îe  chargea  de  faire  toutes  les  expériences 
îiéceftaires  à  réclaîrciflement  de  ce  fait. 

M.  le  Comte  de  Saint  -  Germain ,  ne 
jugeant  pas  cet  objet  moins  important  qu'il 
avoit  paru  à  M.  le  Maréchal  du  Muy,  s'eft 
fait  r  ndre  c.'inpte  par  cet  Académicien, 
du  rélultat  de  les  expériences;  &.  quoique 
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î  auteur  du  Mémoire  contre  le  pain  de 
munition,  lui  ait  remis  depuis  fon  avène¬ 
ment  au  Miniflère,  un  Supplément  dans 
lequel  il  fe  rétraéle  de  fes  premières  affer- 
tions;  ce  Miniftre  a  non-feulement  ordonné 
la  continuation  des  travaux  de  M.  Sage  ;  mais 
afin  de  détruire  les  inquiétudes  qu'auroit 
pu  faire  naître  relativement  au  pain  de 
munition ,  la  publicité  du  Mémoire ,  contre 
le  fon  qui  entre  dans  ce  pain,  il  a  cru 
néceflaire  de  publier  les  expériences  qui 
détruifent  ce  qui  y  eft  avancé  ;  elles  offrent' 
au  Public,  des  découvertes  intéreflàntes 
entre  autres,  un  moyen  auffi  fimple  qu’ingé¬ 
nieux,  par  lequel  on  peut  s’affurer  fi  la  farine 
de  Froment  eft  bonne,  médiocre  ou  mau-  - 
yaife  :  cette  expérience  eft  également  propre 
à  lever  les  difficultés  qui  pourroient  fe  pré- 
fenter  lors  de  la  réception  des  grains  deflinés 
à  la  confommation  des  Troupes. 

L’Ouvrage  de  M.  Sage ,  renferme  aufîi 
des  Obfervations  fur  les  dangereux  effets 
de  quelques  fubftances  végétales,  que  le 
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Soldat  &  le  Public  peuvent  être  expofes 
à  manger  ;  leur  antidote  n  etoit  pas  encore 
indique,  on  s'eft  emprefle  de  le  faire 
connoître. 

Cet  Ouvrage  offre  de  plus,  un  moyen 
de  remédier  à  la  brûlure  de  la  poudre, 
à  laquelle  les  Soldats  font  fréquemment 
expofès. 

T els  (ont  les  motifs  qui  ont  déterminé 
M.  le  Comte  de  Saint  -  Germain ,  à  faire 
imprimer  &  publier  cette  Analyfe. 
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DU  BLÉ. 


Parmi  les  Végétante,  refpèce  de  Gramen 
qui  produit  dans  fon  épi  une  graine  qu’on 
nomme  blé  (a),  ^  fixé  l’attention  de  prefqùe 
tous  les  hommes  ,  ils  font  parvenus  à  en  faire 
i  aliment  le  plus  fain ,  lorfque  le  grain  n’a  pas 
été  altéré. 

Le  blé  eft  compofé  d’une  écorce  qu’on  nomme 
fbn ,  d’amidon ,  de  fiibftance  glutineuie ,  de 
matière  fucrée  &  de  matière  extradive;  la  farine 
eïi  (b  J  une  poudre  formée  par  ces  quatre 
dernières  fubfiances  ;  celle  qu’on  obtient  par  la 
mouture  économique,  contient  du  fon. 

Les  maladies  du  blé  réfident  dans  la  farine; 

(a)  Ble,  de  hladus  ou  lîadum ,  qui  fignifîe  Fruit  ou 
Semence. 

(b)  Farine  vient  du  mot  far^  nom  que  les  Romains 
donnoient  à  une  efpèce  de  froment  barbu,  dont  le  graiix 
eft  d’un  jaune-foncé, 

a'" 


2  Analyse 

Jorfqu’elîes  font  provenues  du  grain  altéré  fur 
pied ,  elles  peuvent  être  contagieufes  pour  les 
autres  grains  ;  mais  iorfque  ie  froment  n’a  éprouvé 
de  l’altération  que  par  la  vétufté,  ou  parce  qu’ii 
a  été  mouillé,  alors  il  n’y  a  que  la  partie  glu- 
tineufe'  d’altérée:  la  farine  ne  change  pas  de 
couleur  comme  dans  la  carie ,  elle  ne  contraéle 
pas  une  odeur  fétide  comme  dans  cette  maladie, 
mais  elle  a  une  odeur  de  moifi  ;  le  blé  ainfi  altéré 
peut  perdre  une  partie  de  fon  odeur  après  avoir 
été  leffivé  ;  mais  il  n’y  a  pas  de  moyens  connus 
pour  reftituer  le  froment  ou  la  farine  altérés ,  à 
leur  premier  état,  c’efl- à-dire  de  les  rendre  bons 
&  falubres;  ce  n’ell  pas  l’odeur  qu’on  doit 
craindre,  mais  bien  la  partie  glutineufe  altérée. 

Dans  la  maladie  du  blé  qu’on  connoît  fous 
le  nom  de  carie  (c),  la  fubftance  glutineufe  a 
palTé  à  la  putréfadion  &  la  farine  efl;  totalement 
décompofée ,  le  grain  ainfi  altéré  fe  rompt  pour 
peu  qu’on  le  froilfe ,  &  il  en  fort  une  poulTière 
noire  &  fétide  comme  de  la  charogne;  cette 
poulTière  eft  un  vrai  virus  ([ui  fe  propage  avec 
une  facilité  étonnante,  &  cette  contagion  eft 


(c)  Charbon  ou  bolTe,  dans  cette  maladie  le  grain  paroit 
fais  à  l’extérieur». 
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d’autant  plus  à  craindre,  que  les  grains  viciés 
confervent  pendant  plus  de  huit  ans  leur  pro¬ 
priété  virulente.  M.  Tillet,  de  notre  Académie, 
a  fuivi  ces  expériences  utiles,  &  il  a  reconnu 
qu’un  atome  de  la  pouffière  du  grain  carié,  mis 
fur  un  autre  grain  de  blé  (d)  qu’on  va  femer 
ie  vicie  ,  &  que  les  épis  que  ce  derziier  fournira 
feront  chargés  de  grains  cariés;  M.  Tillet  a 
reconnu  qu’en  paflant  dans  une  lelîive  cauftique 
faite  avec  de  l’alkali  &  de  la  chaux ,  les  grains 
fur  lefquels  il  y  avoit  de  la  pouffière  de  carie , 
on  détruifoit  fon  effet,  &;  que  ces  mêmes  grains 
leffivés  produifoient  des  épis  très-fains. 

De  bon  blé  peut  être  rendu  mai  fain ,  parce 
qu’il  fe  trouvera  mêlé  avec  d’autres  grains  qui 
ie  font,  il  faut  donc  s’attacher  à  les  féparer 
autant  qu’on  pourra  ;  par  exemple,  le  blé  où  ii 
fe  trouveroit  de  l’ivroie  partageroit  la  propriété 
de  ce  grain  fi  on  les  réduifoit  enfemble  en 
farine  ;  M.  de  Lille  ma  fait  part  d’un  moyen 
bien  ingénieux,  &  qu’il  fait  employer  pour 
féparer  l’ivroie  du  froment  ;  il  fait  jeter  avec  des 
pelles,  ie  plus  loin  qu’on  peut  dans  un  grenier, 


(d)  M.  Tillet  dit  que  îa  carie  du  froment  n’eft  pai 
contagieufe  pour  le  feigle,  l’orge  ou  l’avoine. 

A  i| 
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le  blé,  celui-ci  étant  plus  pefant  que l’ivroie  (e), 
va  plus  loin  &  l’ivfoie  tombe  en  chemin, 

m 

i  i  i»  pi— 

Le  nom  d’ivroie  qu’on  a  donné  à  cette  cfpèce  de 
gramen  défigne  fa  propriété  ;  lorfqu’on  en  a  mangé  ,  il 
occafionne  des  maux  de  tête,  des  étourdiflemens,  une  efpècc 
d’ivrelïè  &  des  rêves  effrayans  :  ies  effets  de  i’ivroie  ont  été 
connus  des  Anciens,  ils  l’ont  nommé  lolium  temulentum ;  £l  • 
Ovide  l’a  décrit  dans  ce  paffage, 

Careant  loUis  oculo^  vUlaniilus  agn\ 
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EXPÉRIENCE 

Propre  à  faire  connoître  la  qualité  de 

la  farine. 

I  L  fenible  que  la  Nature  ait  fixé  un  temps  pour 
îa  confommation  des  différentes  fubfiances  vé¬ 
gétales  comeftibles  ,  fur-tout  pour  les  graminées, 
puifqu^après  ie  laps  de  quelques  années,  la  plupart 
des  grains  s’altèrent,  fe  vicient,  &  qu’alors  au 
ïieu  de  produire  une  nourriture  légère  &  faîubre , 
îl  en  réfulte  un  aliment  indigefie,  d’un  goût  de 
d’une  odeur  défagréables. 

J’ai  été^  affez  heureux  dans  la  fuite  du  travail 
que  j’ài  fait  fur  les  différens  grains ,  pour  dé¬ 
couvrir  un  moyen  fimple  de  reconnoître  la 
qualité  du  froment,  c’efl  en  retirant  de  la  farine 
de  ce  grain ,  la  matière  glutineufe  qu’il  contient  ; 
lorfqu’eile  efl:  élaflique,  le  grain  efl;  bon;  iî 
la  fubftance  glutineufe  eû  courte  &  n’a  pas 
d’élafticité  ,  le  blé  efl;  médiocre  ;  enfin  lorfqu’on 
ne  peut  pas  retirer  de  matière  glutineufe  de  la 
farine  de  froment,  c’efl;  une  preuve  que  le  grain 
ne  vaut  rien. 

Lorfque  j’eus  découvert  que  la  qualité  de  la 
fubftance  glutineufe.  étoit  un  moyen  fimple  dç 

-A  ii| 


6  Analyse 

infaillible  pour  déterminer  la  qualité'du  froment, 
j’en  fis  part  à  M.  Tillet  qui  n’en  avoit  nulle 
connoiflance,  &  je  l’engageai  à  répéter  mes  expé¬ 
riences  dans  mon  laboratoire,  le  5  feptembre 
1775  :  M.  Tillet  les  trouva  û  démonflratives 
qu’il  les  employa  pour  faire  connoître  que  la 
ielîive  de  M.  l’abbé  de  Bruxelles,  n’étoit  pas 
propre  à  réintégrer  le  blé  gâté. 

J’ai  dit  ci-deffus  que  le  blé  contenoit  elTentiek 
ïement  de  l’amidon,  une  fubftance  glutineufe, 
qu’on  a  nommée  vegeto- animale  ,  une  matière 
fucrée,  &  une  matière  extraélive  ("fj,  M.  Beccari 
Médecin  de  Bologne,  a  découvert  en  1742  ,  la 
fubftance  glutineufe  dans  le  froment  &  i’efpé- 
autre.  En  1759,  M.’^Spielman&:  KelTel-Meyer, 
ont  confirmé  les  expériences  du  Phyficien  de 
Bologne  ,  ils  ont  dit  que  le  froment  étoit  plus 
nourrifiànt  que  les  autres  grains ,  parce  qu’il  con¬ 
tenoit  plus  de  matière  glutineufe.  En  iy6y ,  M. 
Malouin ,  dans  fon  art  de  la  Boulangerie,  a 
adopté  les  feiitimens  de  ces  Savans.  En  1770, 
M.  Touvenel  a  fait  voir  dans  une  thèfe ,  le  rapport 

qu’il  y  a  entre  la  fubftance  glutineufe  &  lalimphe 

-  -  -  -  ’  -  ■ .  -  .  -  -  ■   ■   .  . 

ffj  J’ai  retiré  d’une  livre  de  farine  onze  onces  deux  gros 
d’amidon,  quatre  onces  de  fubdance  glutineufe  élaftique  & 
fix  gros  tant  de  matière  fucrée  que  de  matière  extraélive» 
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animale.  M.”  Model  &  Parmentier,  ont  auffi 
parlé  de  la  .matière  glutineufe  ,  mais  aucun  d^eux 
n’a  dit  que  les  diverfes  altérations  que  le  blé 
éprouve,  fe  portent  en  général  fur  la  matière 
glutineufe  ;  lorfque  cette  fubllance  manque  dans 
la  farine,  ou  que  celle  qui  s’y  trouve  efl;  altérée, 
la  pâte  ne  peut  lever  ni  fermenter  d’une  manière 
convenable,  le  pain  qui  en  réfulte  ell  indigefle , 
fait  mal  au  cœur  &  occafionne  des  coliques. 

Lorfque  le  froment  a  une  odeur  &  un  goût 
défagréables  ,  il  les  doit  à  la  matière  glutineufe 
altérée  ;  on  a  cru  qu’en  lavant  ces  grains  ou  leur 
farine,- on  leur  enlevoit  leur  propriété  nuifible  ^ 
parce  qu’après  ces  lotions ,  ils  perdent  une  partie 
de  leur  odeur  ;  mais  on  n’a  pas  fait  attention  que 
l’eau  dilfolvoit  la  matière  fucrée  &  la  matière 
extradive  du  grain  (g)  ;  que  le  pain  qui  en  pro- 
venoit  étoit  moins  fapide ,  &  que  cepe  lotion 
ne  pouvoir  rien  produire  fur  la  matière  glutineufe 
altérée  de  la  même  farine,  parce  que  la  fubllance 
glutineufe  ell  infoluble  dans  l’eau. 

C’elt  la  qualité  de  la  matière  glutineufe  qui 

(g)  Je  me  fuis  afTuré  par  un  grand  nombre  d’expériences, 
que  les  lefîives  falines  ne  peuvent  pas  reftituer  la  m^^tière 
glutineufe  à  fon  premier  état,  quand  elle  a  été  une  fois 
altérée. 


A  iv 
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fe  trouve  dans  la  farine ,  &  non  h  quantité  qui 
eft  efTentielle  pour  la  confedion  du  bon  pain , 
puifque  les  blés ,  à  raifon  du  fol ,  de  la  culture , 

&  du  temps  qu’il  fait  pendant  la  récolte,  con¬ 
tiennent  de  la  matière  glutineufe  en  différentes 
proportions  ;  d’ailleurs  on  trouve  dans  les  farines, 
produites  par  le  même  froment ,  de  la  fubftance 
glutineufe  en  plus  ou  moins  grande  quantité ,  j 
fuivant  la  mouture  qu’on  en  a  faite.  La  Table  j 
fui  vante  le  fait  connoître.  i 

N.  I.  La  fine  fleur  de  farine  de  froment 
blutée  a  produit  par  livre  ,  trois  onces  de 
matière  glutineufe ,  molle  ,  élaflique ,  qui ,  après 
avoir  été  féchée ,  pefoit  une  once  &  demie. 

N,  2.  La  farine  de  gruau  de  froment,  a 
produit  par  livre ,  quatre  onces  de  matière  glu—  j 


En  Italie,  on  ne  fait  point  de  cas  de  la  fine  fleur  de 
^rine  <ju  on  retire  du  froment ,  on  ne  s’en  fert  pas  pour  faire 
les  lazagnes  ni  les  autres  pâtes,  parce  qu’on  a  reconnu  qu’elle 
r’avoit  pas  allez  de  nerf;  en  effet,  cette  fine  fleur  de  farine 
contient  d  autant  moins  de  matière  glutineufe,  que  la  mouture 
des  blés  a  été  faite  avec  des  meules  plus  éloignées.  Lorfquc 
les  Boulangers  acbettent  cette  farine,  ils  la  payent  un  tiers 
de  moins  que  la  farine  ordinaire,  &  ifs  l’introduifent  dans 
ja  p^e  pour  le  pain  bis,  parce  qu’ils  ont  reconnu  qu’en 
1  employant  feule  la  pâte.ne  levoit  pas  bien,  &  que  le  pain 
qui  en  réfuitoit  n'étoit  pas  agréable* 


D  U  B  L  É,  9 

tineufe  ,  molle  ,  élaftique ,  qui ,  après  avoir  e'té 
féche'e ,  pefoit  deux  onces. 

N.°  3.  La  farine  de  froment,  dite  fécondé, 
a  produit  la  même  quantité  de  matière  gluti- 
neufe  que  la  précédente. 

N.‘’4.  La  farine  de  froment,  dite  troifième $ 
a  produit  par  livre ,  deux  onces  deux  gros  de 
matière  glutineufe ,  molle  ,  élaftique ,  qui,  après 
avoir  été  féchée ,  pefoit  une  once  un  gros. 

N.°  5.  La  farine  de  froment,  dite  quatrième , 
n’a  point  produit  de  matière  glutineufe,  élaf- 
tique  comme  les  précédentes  ;  elle  étoit  fous 
la  forme  de  petits  grains ,  qui  n’avoient  pas  de 
cohéfion  entr’eux ,  parce  qu’elle  contient  près 
de  deux  tiers  de  fon  très-divifé. 

La  matière  glutineufe  qu’on  retire  de  la 
bonne  farine  en  la  malaxant  &  en  la  lavant 
enfuite  dans  beaucoup  d’eau ,  pour  en  féparer 
tout  l’amidon ,  elt  blanchâtre ,  infipide ,  info- 
iuble  dans  l’eau,  &  très -élaftique;  lorfqu’elle 
eft  nouvellement  retirée  de  la  farine ,  elle  en  a 
l’odeur;  fi  on  la  fait  fécher  au  bain-marie,  on 
obtient  une  malTe  compaéte ,  demi-trahfparente , 
comme  la  colle  de  Flandre.  En  fe  defsèchant, 
elle  fe  tuméfie ,  mais  en  -la  retournant  de  temps 
en  temps  on  parvient  à  la  raffembler  ;  fi  on  la 
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defsè che  rapidement  au  bain  de  fable ,  elle 
répand  une  odeur  de  viande  rôtie ,  &  produit 
une  mafle  feuilletée  &  opaque,  qui  ne  m’a  pas 
paru  s’altérer  à  l’air.  Si  l’on  n’a  pas  foin  de 
deflecher  promptement  la  fubftance  glutineufe, 
elle  fe  putréfie  ,  &  après  s’ètre  deflechée 
d’elle  -  meme ,  elle  laifîe  une  mafîè  cellulaire , 
jaunâtre  ,  tranfparente ,  fragile  Sc  fétide. 

Si  la  matière  glutineufe  qu’on  retire  d’une 
farine  eft  privée  d’élaflicité ,  c’ell  un  commen¬ 
cement  d’altération  qu’elle  a  éprouvée  ;  &  une 
farine  femblable  eft  fufpeéte. 

Enfin  lorfque  la  farine  ne  produit  pas  de 
matière  glutineufe  ,  ou  que  celle  qu’elle  fournit 
efl  grife ,  fans  élaflicité  ,  qu’elle  ne  peut  pas  fe 
raffembler  en  mafle,  &  qu’elle  fe  divife  dans 
l’eau  où  on  la  lave ,  elle  ne  peut  produire  un 
pain  falubre;  alors  la  farine  a  une  odeur  de 
moifi  ,  &  un  goût  défagréable. 

J’ai  reconnu  que  les  farines  qui  ne  produî- 
fdient  pas  de  matière  glutineufe  éladique , 
n’étoient  pas  propres  à  faire  du  levain,  qu’au 
lieu  de  fermenter  elles  s’afFaifîbient  &  couloient  ; 

f i)  En  Italie,  les  Courtiers  de  farine  ne  font  leurs  empiètes 
qu’après  avoir  mâché  un  peu  de  farine ,  iis  jugent  de  là 
quaiité  par  ce  qui  leur  relie  dans  ia  bouche. 
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îorfqu’on  mêle  un  bon  levain  avec  la  farine 
altére'e ,  la  pâte  ne  lève  pas  bien ,  6c  le  pain 
qu'on  obtient  a  une  odeur  6c  une  faveur  de- 
fagréables  :  s’il  n’y  avoit  que  i’odorat  6c  le  goût 
d’affede's  lorfqu’on  mange  de  ce  pain,  il  n’y 
auroit  pas  de  quoi  fixer  l’attention;  mais  je  fuis 
certain ,  par  expérience-,  que  la  farine  où  la  partie 
glutineufe  manque,  étant  introduite  dans  la  pro¬ 
portion  d’un  quart  dans  de  la  bonne  farine,  lui 
communique  des  caraétères  malfaifans  ;  iorf- 
qu’on  mange  du  pain  fait  avec  de  pareille  farine, 
on  relTent  des  pefanteurs  d’efiomac ,  des  maux 
de  cœur,  un  mal-aife  6c  de  l’afFailTement ,  6c 
en  même  temps  une  elpèce  d’ivreffe,  6c  l’ufage 
continué  peut  en  être  très-funefie. 


« 
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MA  N  I  E  R  E 

De  mirer  la  fubjlance  glutineufe  ou  végéta-^, 
animale  de  la  farine  de  froment. 

J’ai  fait  une  pâte  moïïe  avec  quatre  onces  de 
farine  de  froment  &  de  i  eau ,  je  l’ai  malaxée 
pendant  vingt  minutes  ;  enfuite  j’ai  lavé  cette 
pâte  jufqu’à  ce  que  l’eau  fortît  fans  etre  blan¬ 
chie;  11  m’efi:  refié  dans  les  mains  la  matière 
glutineufe  féparée  d’amidon,  elle  efl  élaflique 
&  fe  manie  comme  on  veut  fous  l’eau,  mais 
elle  adhère  avec  une  ténacité  fingulière ,  à  tous 
les  corps  qui  ne  font  pas  mouille's. 

Si  1  on  ne  fait  pas  féchef  rapidement  la  ma¬ 
tière  glutineufe,  elle  fe  putréfie  avec  la  plus 
grande  facilité,  il  fe  forme  une  croûte  à  fa 
furface ,  &  lorfqu  on  la  rompt ,  il  fe  dégage  une 
odeur  fétide,  cadavéreufe  &  infupportable  ;  la  ' 
fubflance  glutineufe ,  élaflique ,  mife  dans  de 
i  eau  difiillée ,  il  s’en  dégage  deux  jours  après 
des  globules  d’air  qui  partent  du  centre  ;  ils  ; 

difiendent  la  matière  glutineufe  qui  monte  à  la  ; 

furface  de  l’eau  lorfque  ces  véficules  ont 
crevé ,  la  fubflance  glutineufe  fe  précipite  & 
continue  à  fe  putréfier« 
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La  plupart  des  acides  minéraux  ramoHiflênt  & 
divifent  la  fubflance  glutineufe ,  excepté  l’acide 
vitriolique  qui  la  raccornit. 

L’acide  du  vinaigre  la  dilTout,  &  il  en  réfulte 
un  mélange  laiteux. 

Lorfqu’on  met  la  matière  glutineufe  molle, 
élaftique,  dans  de  l’huile  de  tartre,  elle  blanchit, 
fe  coagule ,  fe  ralTemble  &  durcit  ;  après  l’avoir 
lavée  dans  de  l’eau,  diftillée  &  l’avoir  laifTé  fécher 
à  l’air,  elle  ne  s’y  eft  pas  altérée. 

L’alkali  volatil  dans  lequel  on  met  la  fubflance 
glutineufe ,  lui  conferve  fa  molleffe ,  fon  élalli- 
cité  ^kj  ÔL  ne  m’a  pas  paru  l’altérer;  l’akali  volatil 
a  la  propriété  de  conferver  les  fubflances  animales 
&  d’empêcher  qu’elles  ne  s’altèrent,  ce  fait  efl 
connu  des  Fabricans  de  perles  artificielles ,  ils 
mettent  leurs  écailles  d’ablette  dans  de  l’alkali 
volatil ,  elles  y  confervent  leur  brillant ,  tandis 
qu’elles  ne  larderoient  pas  à  le  perdre,  à  noircir 
&  à  fe  putréfier,  fi  on  n’avoit  pas  recours  à  ce 
moyen,  &  alors  elles  ne  feroient  plus  propres 
à  produire  ce  nacré  brillant  qu’on  connoît  fous 
le  nom  à^ejfence  d'Orknt, . 

(k )  Après  avoir  refté  pendant  dix  jours  (ians  de  i ’efprit 
alkali  voiatiî,  cette  lubflance  glutineufe  étoit  encore  très-, 
ciafii^ue. 
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Si  Ton  mêle  la  fubftance  glutineufe  avec  îa 
matière  fucrée  f/J  &  extractive  retire'e  de  la 
farine,  la  fubftance  glutineufe  ne  fe  putréfie  pas. 

'  La  matière  glutineufe  mife  en  digeftion  dans 
de  Tefprit-de-vin ,  y  durcit;  l’éther  vitriolique 
très-pur  loin  de  la  durcir ,  augnienie  fon  volume 
&  la  réduit  fous  la  forme  de  flocons  blancs, 
mous  &  demi-tranfparens. 

La  fubftance  glutineufe  produit  par  la  diftilla- 
tion,  de  i’alkali  volatil  &  une  huile  fétide,  comme 
celle  qu’on  retire  des  fubftances  animales,  c’elt 
ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  végéto-anïmale. 

Je  crois  que  dans  le  froment ,  la  fubfîance  glu¬ 
tineufe  confbtue  le  germe  &  lui  fert  d’enveloppe, 
que  l’amidon  &  la  matière  fucrée  font  deflinés  à 
fervir  d’aliment  à  la  plantule  &  à  fes  radicules  ; 
c’eft  ce  que  j’ai  cru  reconnoître  en  fui  vaut  les 
progrès  de  la  germination  :  le  blé  mis  en  terre 
fe  gonfle,  la  plantule  fe  développe ,  &  en  même- 
temps  il  fort  de  trois  mamelons  qui  font  à  fa  bafe, 


(l)  Le  fucre  peut  fervir  à  conferver  ies  viandes,  il 
empêche  les  graiffes  de  rancir;  fi  i’oii  met  de  ia  matière 
glutineufe  nouveliement  préparée  dans  du  fucre  en  poudre 
qu’on  h  pétrifie,  ie  fucre  s’empare  de  i’humidité  qu’elle 
contient  &  fe  difiout  promptement  ;  la  fubfiance  glutineufe 
fe  durcit ,  fi  on  la  retire  elle  fe  defsècfie  fans  fe  corrompre. 
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trois  radicules;  celle  du  milieu  efl  plus  forte  & 
plus  longue  que  les  deux  autres  ;  ïa  feuille  du  blé 
efl:  alors  roulée  dans  une  gaine  blanche ,  &  l’on 
trouve  dans  le  fac  cortical,  une  efpèce  de  lait 
fucré  qui  if  efl  autre  chofe  que  la  farine  féparée 
de  la  matière  glutineufe  ;  cette  efpèce  d’émulfion, 
eft  ce  qui.fert  d’aliment  à  la  jeune  plante  dont 
toutes  les  parties  font  fucrées  dans  ce  premier 
état.  ' 
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de  L’  a  M  1  D  O  N. 


U  N  nomme  amidon  ou  matière  amylacée  t  ■ 
ia  fécule  blanche  inodore  ,  infipide,  qu’on 
retire  des  grains  après  les  avoir  divifés  &  iailTés 
fermenter  dans  beau;  on  emploie  ordinairement  3 
ies  recoupes  de  froment  pour  faire  l’amidon  :  c 

ia  farine  en  produiroit  une  bien  plus  grande 
quantité.  On  fait  macérer  ies  recoupes  dans  de 
i’eau ,  elles  ne  tardent  pas  à  fermenter  ;  au  bout 
de  quinze  jours  ou  trois  femaines  ,  fuivant  ia 
température ,  on  îave  ces  recoupes  fur  un  tamis 
de  crin  jufqu’à  ce  que  la  partie  corticale  ne 
bianchilTe  plus  Teau^^w^'on  pafle  enfuite  beau 
&  i’amidon  au  tamis  de  foie ,  le  fon  qui  avoit 
paffé  à  travers  ie  tamis  de  crin  refte  fur  ie 
tamis  de  foie;  on  iaiffe  dépofer  dans  des  ton¬ 
neaux  ia  partie  amylacée  ;  iorfque  l’eau  qui  fe 
trouve  delTus  prend  une  couleur  rougeâtre  à  fa 
furface ,  les  ouvriers  difent  que  i’amidon  qui  eft 
deiïbus  eft  très-blaiic ,  alors  on  décante  l’eau  , 

&  l’on  trouve  à  ia  furface  de  l’amidon  une 

(m)  L’eau  qui  a  fervi  à  détacher  l’amidon  de  la  matière 
corticale  eft  appelée  e-au  Jure ,  celle  qui  fe  trouve  à  la  furface 
du  fon  qui  fermente,  eft  nommée  eau.  ^rajfc» 
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Couche  de  matière  grife  (n),  qu’on  nomme  dans 
ies  ateliers  gros -noir  ;  on  eniève  cette  matière 
avec  une  febile  de  bois ,  &  l’on  met  l’amidon 
dans  des  paniers  d  ofier  dont  l’intérieur  efl;  garni 
de  toile  ;  lorlqu  il  ell  egouté  ,  on  divile  ’  la 
malTe  &  on  la  fait  fécher ,  en  la  mettant  llir  des 
j'ayons  de  planche ,  dans  des  greniers  très-aërés  ; 
iorfque  les  morceaux  d’amidon  ont  commencé 
à  fécher ,  on  les  écrafe  avec  des  fabots  fur  l’aire 
d’un  plancher  :  cette  fécule  préfentant  alors  plus* 
de  furfaces,  féche  plus  promptement  ;  enfuite  on 
la  met  fur  des  planches,  dans  une  étuve  pour’ la 
deffécher  le  plus  qu’il  efl  poffible,  &  on  ne  la 
retire  que  lorfqu’elle  fe  divife  par  la  plus  légère 
preïïion  ;  dans  cet  état  l’amidon  ell  très-blanc 
&  imprime  fur  la  langue  une  faveur  acide 
îorfqu’il  n’a  pas  été  bien  lavé^^>^. 

Le  fon  dépouillé  de  matière  amylacée,  fert 
de  nourriture  aux  vaches. 

Les  Amidoniers  melent  l’eau,  qui  tient 
fufpendu  le  gros-noir ,  avec  de  la  recoupe ,  & 


(n)  Cette  matière  d’un  gris-Wanchâtre  efl  îa  fubdance 
glutineufe  altérée. 

(o)  On  trouvera  ies  détails  des  travaux  de  i’Amidonier 
dans  l’Art  «ju’en  a  pufclié  M.  du  Hamel. 
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engraiflent  très-promptement  des  cochons  avec 
cette  efpece  de  pâte. 

'  Amidon  renté  de  la  farine. 

J.’ AI  délayé  dans  deux  pintes  d’eau  diftillée, 
«ne  livre  de  farine  ;  j’ai  expofé  ce  mélange  dans 
un  vafe  de  criftal ,  à  l’air  libre  ;  peu  de  temps 
après  la  farine  tomba  au  fond  de  1  eau  cjui 
s’éclaircit ,  puis  fe  troubla  :  quelques  jours  apres 
je  trouvai  une  croûte  à  la  furface  de  \tsxx(p); 
elle  augmenta,  de  jour  en  jour  ;  au  bout  de 
quinze  elle  fe  rida  &  prit  différentes  couleurs 
à  fa  furface ,  durant  ce  temps  il  fe  dégagea  du 
fond  du  vafe  une  grande  quantité  d  air  :  je 
trouvai  fous  cette  croûte  qui  étoit  très  -  fétide , 
une  liqueur  fure ,  piquante ,  volatile  ,  femblable 
à  celle  qui  eft  dans  les  tonneaux  des  Amido- 
niers ,  la  matière  amylacée  étoit  raffemblée  fous 
cette  eau  ;  j’ai  bien  lavé  cette  fécule ,  enfuke 
je  l’ai  paffée  au  tamis  ,  je  l’ai  fait  fécher  ,  &  j  ai 
obtenu  un  amidon  très-blanc  &  tres-divife.  ^ 
L’expérience  fuivante  m’a  fait  connoitre 

(r)  Cette  croûte  eft  produite  par  la  matière  giutineufe. 
qui  fe  «pare  de  la  farine  durant  la  fermentation.^  _  _ 

Lorfque  j’ai  fait  ces  expériences,  le  thermomètre  etoit 

à  19  degrés. 
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qu’on  ne  peut  pas  extraire  toute  ia  matière 
giutineufe  en  malaxant  la  farine  fous  i’eau , 
parce  qu’il  y  a  toujours  une  partie  de  cette 
même  fubflance  giutineufe  rendue  mifcible  à 
f  eau  ,  par  le  moyen  de  la  matière  fucrée  <Sc 
de  la  matière  extradive. 

Lorfqu’on  lailfe  en  macération  dans  de  l’eaix, 
îa  farine  dont  on  a  extrait  la  matière  giutineufe , 
on  voit  au  bout  de  vingt -quatre  heures  des 
globules  d’air  fe  dégager  du  fond  du  vafe  ; 
on  trouve  à  la  furface  de  l’eau  ,  après  le  laps 
de  dix  ou  douze  jours  ,  une  pellicule  qui  aug¬ 
mente  de  volume  &  qui  fe  putréfie ,  tandis  que 
F  eau  qui  eft  delTous  efl;  fure  ;  elle  doit  cette 
faveur  à  la  fermentation  de  la  matière  fucrée, 
au  lieu  que  la  pellicule  efl  produite  par  la  matière 
giutineufe. 

L’amidon  doit  être  féché  rapidement,  car  fi 
on  le  laifîe  pénétré  d’eau  dans  un  vafe ,  il  fer¬ 
mente  ,  devient  très -fur,  fe  bourfoufïïe  & 
répand  une  odeur  aigre ,  femblable  à  celle  du 
fromage  à  la  pie  ;  ce  qui  relie  après  cette  fer- 
m^tation ,  n’a  plus  le  caraélère  de  l’amidon  ; 
il  contraéle  ,  après  le  laps  de  quinze  jours  ,  une 
odeur  vineufe  agréable  ;  il  la  conferve  pendant 
un  mois  fl  l’on  a  foin  de  k  tenir  dans  i*état  de* 
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pâte  molle.  J 'a  vois  mis  en  expérience  huit  onces 
d’amidon  que  j’avois  préparé ,  en  féparant  de  ia 
farine  la  fubftance  glutineufe  par  la  malaxation 
&  le  iavage. 

L’aitération  de  i’amidon  qu’on  laiiTe  en  macé- 
mion  dans  une  petite  quantité  d’eau ,  ed;  relative 
à, Tes  parties  intégrantes,  qui  font  femblables  à 
celles  du  fucre  ;  lorfqu’on  diflbut  ce  fel  dans 
i’eau  &  qu’on  le  ïaifTe  expofé  a  une  tempé¬ 
rature  convenable  ,  il  fermente ,  fe  décompofe 
&  produit  une  liqueur  vineufe  qui  paffe  promp¬ 
tement  à  i’aigre  fi  l’on  a  étendu  le  fucre  dans  une 
trop  grande  quantité  d’eau. 

L’amidon  produit ,  par  la  diflillatîon  au  four¬ 
neau  de  reverbère ,  de  l’eau ,  un  acide  coloré 
de  une  huile  noire  &  pefante 

Produits  de  la  dijlillation  des  quatre  onces 

d^  amidon» 

F,  onces,  gros,  grains 

Acide  rougeâtre . .  2.  u  » 

Huile  pelante . .  //  i 

Charbon  cellulaire . .  i»  !•  18. 


Total . 

18. 

Terte . 

54.. 

(q)  Le  fucre  produit ,  par  la  diftillation  ,  un  acide  coloré, 
une  huile  pefante,  &  un  tiers  moins  de  charbon  que  l’amidon. 
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Ce  qui  efl:  porté  en  perte  efl  i’acide ,  Peau  &: 
le  phiogiftique  qui  concourent  à  former  l’air 
qui  fe  dégage  durant  la  diflillation. 

ESPRIT  VINEUX 

ET  FOIE  DE  SOUFRE, 

Retirés  de  leau  grajjè  des  Amidoniers^ 

O  N  nomme  eau  g'fajfe ,  l’eau  qui  furmonte 
les  recoupes  qu’on  fait  fermenter  pour  en  retirer 
l’amidon  ;  elle  a  une  odeur  de  *  foie  de  foufre 
déçompofé  &  une  faveur  fure  ;  cette  eau.  eft 
iaiteufe ,  &  tient  fulpendue  de  la  matière  giuti- 
neufe ,  altérée.  Pour  retirer  l’amidon  des  re¬ 
coupes  J  il  ne  faut  mettre  dans  les  tonneaux  que 
la  quantité  d’eau  propre  à  les  réduire  en  une 
efpèce  de  bouillie  ;  pour  cet  effet ,  on  met  de 
l’eau  dans  les  tonneaux  jufqu’à  moitié,*  enfuite 
on  les  remplit  de  recoupes ,  on  ajoute  quelque¬ 
fois  de  l’eau  fure  pour  accélérer  k  fermentation 
vineufe  ,  laquelle  n’auroit  pas  lieu  fi  l’on  mettoit 
plus  d’eau  que  la  quantité  que  j’ai  indiquée  :  ü 
efl  effentiel  d’obferver  dans  la  préparation  de 
l’amidon ,  les  règles  qu’on  fuit  pour  la  fermen¬ 
tation  vineufe  en  général  3  il  efl  reconnu  que  fi 

B  uj 
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ron  mettoît  une  trop  grande  quantité  d’eau  pour 
ia  macération  des  recoupes  (r) ,  on  ne  parvien** 
droit  pas  à  en  féparer  une  fécule  aulîi  blanche 
&  aufli  divifée  que  l’efl;  l’amidon. 

On  fent  dans  les  ateliers  des  Amidoniers , 
une  odeur  pénétrante ,  qu’au  premier  inftant  on 
croirort  être  un  acide  volatil  ;  ce  qui  concourt 
encore  à  en  impofer  fur  la  nature ,  c’eft  que 
ï’eau  qui  fe  trouve  dans  les  tonneaux  où  l’on 
met  en  macération  les  recoupes  de  froment 
pour  en  extraire  l’amidon  ,  prend  un  goût  fur, 
qu’on  peut  confondre  avec  la  faveur  acide  ;  je 
croyois ,  comme  tout  le  monde,  qu’elle  avoit 
ce  dernier  caraélère ,  lorfqu’ayant  elTayé  cette 
eau  je  n’y  trouvai  aucun  indice  d’acide  déve¬ 
loppé,  mais  un  efprit  vineux,  comme  les  ex-» 
périences  fui  vantes  le  feront  connoître. 

J’ai  mis  du^iirop  de  violette  dans  l’eau  grafle 
^es  Amidoniers ,  la  couleur  bleue  n’en  a  pas 
été  altérée. 

J’ai  verfé  de  l’huile  de  tartre  par  défaillance 
dans  l’eau  grafle ,  je  n’ai  remarqué  aucune 
effervefcence. 

J’ai  diflillé  huit  pintes  d’eau  gralTe  dans  un 

(r)  On  a  reconnu  que  c’étoit  le  froment  qui  produifoit  le 
plus  bel  amidon. 
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aîambic  dont  1g  chapiteau  etoit  d  etain  j  il  a 
palTc  très^promptciTient  un  clprit  vineux  d  uns 
odeur  aflez  agréable;  il  tenoit  fufpendu  une 
poudre  noire  qui  le  rendoit  trouble  ;  ce  phéno¬ 
mène  m’éronna ,  &  j’en  trouvai  l’explication  en 
démontant  l’alambic;  l’intérieur  du  chapiteau 
d’étain,  étoit  noir  comme  de  l’encre,  en  le 
frottant  il  s’en  détacha  une  poudre  noire  qui 
étoit  de  l’étain  &  du  plomb  combinés  (J)  avec 
du  foie  de  foufre  phofp borique  volatil. 

Le  réfidu  de  la  diftillation  de  l’eau  grafîe 
n’étoit  pas  fétide ,  il  contenoit  la  matière  gluti- 
neufe,  altérée  &  épaiffie. 

Le  foie  de  foufre  phofphorique,  qui  fe  trouva 
dans  l’eau  graffe  des  Amidoniers ,  eft  fembiable 
à  celui  qui  fe  trouve  dans  les  matières  ftercorales 
humaines;  cet  hépar  de  l’eau  graffe,  eft  forme 
par  l’acide  qui  fe  dégage  de  la  matière  extradiva 
du  froment,  durant  la  macération  des  recoupes; 
cet  acide  s’unit  à  la  matière  inflammable,  qui 
devient  libre  durant  la  fermentation  vineufe  de 
k  partie  fucrée  du  grain ,  &  il  fe  forme  une 
efpèce  de  phofphore  qui  s’unit  àl’alkali  volatil, 

(J)  Les  Potiers  d’étain  de  Paris,  introduifent  toujours 
du  plomb  dans  i’étain  qu’ils  travaillent,  &  fouvent  du  régulç 
d'antimoine. 

B  iv 
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fourni  parla  matière  glutineufe,  qui  fe  dècompofe, 
conftitue  le  foie  de  foufre  phofphorique  volatil 
&  fétide,  qui  fe  trouve  dans  feau  grafle. 


ESPRIT  VINEUX, 

Retiré  de  leau  fiire  des  Amidoniers. 

Dans  les  ateliers  on  donne  le  nom  d’eau  furet 
a  i  eau  qui  a  fervi.à  laver  les  recoupes  &  à  en 
féparer  l’amidon  ;  la  faveur  de  cette  lefïïve  eft 
agréable  au  goût  &  elle  n’eft  pas  fétide  comme 
I  eau  gralîe  :  ayant  reconnu  que  cette  eau  n’al- 
teroit  pas  la  teinture  bleue  des  végétaux  &  qu’elle 
avoit  l’odeur  d’un  mixte  vineux  volatil,  j’en  ai 
difHllé  douze  pintes  dans  un  alambic  dont  le 
chapiteau  étoit  d’étain;  au  plus  léger  degré  de 
feu,  la  diflillation  s’établit  au  filet;  l’elprit  vineux 
qui  palTa  avoit  une  odeur  &  une  faveur  agréables, 
mais  il  étoit  moins  fort  que  celui  que  j’avois 
obtenu  par  la  diflillation  de  l’eau  grafie ,  ce  qui 
n’efl  pas  étonnant,  puifque  l’eau  fuce  n’efl  autre 
chofe  que  l’eau  graffe  très-étendue. 

L’efprit  vineux  retiré  de  l’eau  graffe  ou  de 
ï  eau  fure ,  ne  diffère  qu’en  ce  qu’il  eft  plus 
ou  moins  phlegmatique  ;  après  avoir  été  reétifié 
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<îeux  fois  au  bain  -  marie ,  il  acquiert  une 
faveur  plus  vive  ,  mais  n’efl  pas  encore  in¬ 
flammable  :  cet  efprit  vineux  a  un  parfum  & 
un  caradère  différens  des  autres  efprits  ardens; 
ceux  -  ci  étant  étendus  d’eau  peuvent  en  être 
feparés  par  la  difliliation  &  acquérir  une  faveur  fl 
forte  qu  on  ne  peut  les  goûter ,  fans  éprouver 
une  imprefTion  brûlante  ,  au  lieu  que  l’efprit 
vineux  produit  par  la  fermentation  des  recoupes, 
n  efl  pas  fal'ceptible  d’acquérir  une  force  fem- 
blable  par  des  reétifi cations  répétées  ;  mais  en 
revanche,  il  a  une  faveur  agréable  &  une  odeur 
ethéree:  il  faut  donc  confidérer  cet  efprit  vineux 
comme  différent  des  efprits  inflammables ,  &  fl 
les  hommes  euffent  pu  obtenir  des  grains  une 
liqueur  généreufe ,  fans  des  opérations  prélimi- 
minaires ,  ils  l’auroient  fait. 

Les  fubflances  farineufes,  après  avoir  éprouvé 
la  germination  ,  font  fufceptibles  de  produire 
une  liqueur  vineufe  qu’on  nomme  bïere  (t); 
pour  faciliter  &  accélérer  la  germination  des 
grains,  on  commence  par  les  faire  macérer  dans 
de  l’eau,  enfuite  on  les  étend  de  l’épaifTeur  de 

(t)  On  emploie  à  Paris,  l’orge  pour  faire  la  bière,  & 

i’gn  a  reconnu  que  le  grain  nouveau  étoit  préférable  à 
l’ancien. 
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quatre  pouces ,  dans  une  cave  ;  ia  germination 
s’établit ,  ie  grain  s’échauffe ,  on  ie  retourne ,  ôa 
Jorfque  les  germes  ont  trois  ou  quatre  lignes  ,  on 
fait  deflécher  rapidement  le  grain ,  alors  il  a  un 
goût  fucré  &  agréable  ;  on  le  moût  grofîière- 
ment ,  on  le  délaie  dans  de  l’eau  tiède  &  on  le 
braffe  bien  ,  enfuite  en  fait  bouillir  ce  mélange 
dans  de  grandes  chaudières ,  cette  décoétion  ell 
fùcrée  comme  du  miel;  on  la  fait  refroidir  fur 
des  aires  de  bois  ,  &  on  la  reçoit  enfuite  dans 
des  cuves  où  on  la  laiffe  fermenter!  on  accé¬ 
lère  cette  opération  en  mettant  de  la  levure 
dans  la  cuve 

On  voit  par  ce  que  je  viens  de  rapporter,  que 
avant  d’obtenir  la  bière,  la  macération,  la  ger¬ 
mination  ,  la  defîîcation ,  la  mouture  des  grains  & 
leur  décoétion ,  font  des  opérations  effentielles. 

La  bière  produit  par  la  diftillaiion  un  efprit 
vineux ,  qui  a  l’odeur  du  malt  <Sc  qui  n’eft  pas 

)  La  levure  efl  l’efpèce  de  lie  légère  que  la  bière  rejette 
quand  on  l’a  mife  dans  des  tonneaux ,  les  Boulangers  font 
ulage  de  cette  matière  au  lieu  de  levain,  pour  faire  fermenter 
leur  pâte, 

(x)  Durant  le  temps  où  la  bière  fermente,  il  s’en  dégage 
un  acide  volatil  que  quelques  Modernes  ont  nommé  air  fixe» 
\oycz  ci-après  la  Difieriation  fur  ?  acide  volatil» 
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inflammable  ;  après  l’avoir  reèlifié  au  bain-marie, 
il  devint  plus  piquant ,  mais  il  n’éioit  pas  encore 
inflammable  comme  refprit  qu’on  retire  du  vin. 

J’ai  difliJJè  parties. égales  d’efprit  de  bière 
reètifié  &  d’huile  de  vitriol,  j’ai  obtenu  un 
efprit  inflammable ,  qui  n’avoit  ni  l’odeur  ni  le 
caraèlère  de  l’éther. 


EXAMEN  ET  ANALYSE 

Du  Gros  -  noir  des  Atnîdoniers. 


E  Gros-noir  (y)  efl  dû  à  la  fub fiance  glu- 
tineufe,  qui  fe  trouve  dans  les  recoupes  de 
froment  qu’on  a  employées  pour  faire  l’amidon  ; 
l’acide  qui  fe  dégage  de  la  matière  extraélive  de 
ces  recoupes,  par  le  moyen  de  la  fermentation, 
fe  porte  fur  la  matière  glutineufe  &  la  divife  au 
point  qu’elle  refie  fufpendue  très-long  -  temps 
dans  l’eau,  fans  fe  précipiter:  on  produit  très- 
promptement  la  divifion  de  la  fubflance  gluti- 
neufe  élaflique  ,  retirée  de  la  farine ,  en  la  faifaiit 
macérer  dans  du  vinaigre ,  alors  elle  fe  réduit  en 

(y)  Le  nom  de  gros-noir  qu’on  a  donné  à  la  matière 
glutineufe  altérée ,  ne  ia  peint  pas,  puifque  cette  fübftance 
eft  d’un  blanc  grisâtre. 
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une  efpèce  de  fe'cule  blanche,  qui  efl  fi  diviCée 
que  Jorfqu'on  a  e'tendu  d’eau  ce  mélange,  iï 
devient  laiteux ,  &  la  matière  glutineufe  y  relie 
iufpendue  pendant  long- temps,  fans  paroître 
fe  précipiter. 

Dans  la  préparation  de  l’amidon ,  cette  matière 
étant  plus  pefante  que  la  fubltance  glutineufe 
altérée ,  le  précipite  au  fond  de  l’eau  ;  l’efpèce 
de  fécule  produite  par  la  matière  glutineufe ,  ne 
fe  précipitant  que  long  -  temps  après ,  on  peut 
aifément  enlever  avec  un  feau,  enfuite  avec  une 
fébile,  V  eau  où  elle  efl  fufpendue. 

Durant  la  macération  qui  dégage  l’amidon 
des  recoupes  de  froment ,  la  matière  fucrée  paffe 
à  la  fermentation  vineufe  pendant  cette 

même  opération,  l’acide  qui  fe  dégage  de  la 
matière  extraélive,  atténue  ôl  enlève  une  partie  de 
ïa  vifeofité  de  la  fubflance  glutineufe  ;  l’altération 
que  cette  dernière  éprouve  alors  efl  différente 
de  celle  qu’éprouve  la  matière  glutineufe,  retirée 
de  la  farine  &  mife  en  digeflion  dans  le  vinaigre 
diflillé  ;  celle  -  ci  après  qu’on  en  a  dégagé  le 
vinaigre  par  l’évaporation ,  reprend  fa  première 
qualité  ,  devient  élaflique  &  ii’efl  plus  fufceptible 

Cette  efpèce  de  vin.fe  trouve  dans  i’eau  graffe, 
produit  par  ia  difliliation  i’efprit  vineux. 
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de  fe  putréfier  ;  elle  produit  par  la  diflillation  de 
Talkali  voiatil ,  &  une  huile  légère. 

J’ai  mis  dans  une  cucurbite  d’étain,  au  bain- 
marie,  fi  X  livres  de  gros -noir  des  Amidoniers, 
j’en  ai  retiré  de  l’efprit  vineux  &  un  acide  volatil , 
lequel  durant  la  diftillation  a  porté  fou  aélion  fur 
le  plomb  contenu  dans  l’étain  du  chapiteau  de 
l’alambic,  &;  a  formé  un  fel  de  Saturne  que  j’ai 
reconnù  dans  les  produits  de  la  difiillatiôn ,  à  la 
faveur  fucrée  &  en  verfant  dedans  de  i’alkali  fixe 
qui  en  a  dégagé  un  magiftère  de  Saturne ,  lequel 
après  avoir  été  mis  fur  des  charbons  ardens  avec 
un  peu  de  cire,  a  produit  un  globule  de  plomb. 

Le  réfi du  de  la  diftillation  du  étoit 

une  malTe  jaunâtre ,  poreufe,  grenue  ;  elle  n’étoit 
pas  collante,  &  fe  divifoit  facilement  dans  l’eau: 
après  avoir  été  delTéchée ,  elle  avoit  un  goût 
agréable  comme  le  pain  ;  fi  au  lieu  de  deffécher 
le  réfidu  de  la  diftillation  du  gros-noir,  on  le  laifîe 
expofé  à  l’air,  il  fe  moifit  fans  fe  putréfier. 

J’ai  diftillé  dans  une  cornue  de  verre  lutée, 
du  gros-noir  que  j’avois  delféché ,  il  a  palTé  de 
l’eau  acide  qui  s’eft  colorée  d’un  jaune-rougeâtre, 
enfuite  il  s’eft  dégagé  un  acide  plus  concentré , 
un  peu  d’alkali  volatil  &  une  très-petite  quantité 
d’huile  légère  &;  concrète;  le  pain  blanc  raffis 
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diftîllé  au  fourneau  de  reverbère,  m’a  fourni 
des  réfuitats  à  peu-près  femblables Thuile  que 
j’en  ai  retirée  étoit  fluide  &  pefante  :  dans  les 
produits  de  i’une  &  de  l’autre  diflillation ,  je  n’ai 
trouvé  que  très-peu  d’alkalî  volatil,  ce  qui  fait 
connoître  que  dans  le  gros- noir j  de  même  que 
dans  le  pain,  ia  matière  glutineufe  a  été  modifiée 
par  la  fermentation  vineufe. 

En  vifitant  les  ateliers  des  Amidoniers,  je 
remarquai  que  les  cochons  avaloient  avec  avidité, 
ia  pâte  faite  avec  le  gros  -  noir  &  la  recoupe  ,  & 
qu’ils  ainioient  beaucoup  i’eau  fure;  qu’après 
avoir  bu  &  mangé  ils  étoient  gais  &  chancelans, 
tandis  que  les  cochons  fimpies  mangeurs  de  foi*^ 
n’avoient  pas  une  avidité  pareille::  on  trouve 
facilement  l’explication  de  cela,  lorfqu’on  fait 
attention  que,  durant  ia  fermentation  des  recoupes 
de  froment,  ia  fubfiance  giutineufe  éprouve  une 
altération  qui  ia  rapproche  du  pain,  &  que  l’eau 
fure  contient  un  véritable  vin. 

Ayant  reconnu  que  les  efprits  vineux,  retirés 
par  la  diftillation  de  i’eau  grafle,  du  gros-noir  & 
de  i’eau  fure,  ne  différoient  que  par  le  degré  de. 
force;  je  les  mêlai  &  les  reétifiai  trois  fois  au 
bain-marie ,  j’obtins  un  efprit  un  peu  plus  géné¬ 
reux  dont  l’odeur  étoit  agréable  ,  mais  qui 


D  U  B  L  É,  ^  r 

nVtoît  pas  inflammable  ;  i’efprit  de  bière  m’avoît 
fourni  à  peu-près  le  même  rèfultat,  j’étois  par¬ 
venu  à  le  concentrer  &  à  le  rendre  inflammable, 
par  le  moyen  de  la  diflillation  avec  partie  égale 
d'acide  vitriolique  ;  refprit  vineux  redifié  du 
gros-noir,  ayant  été  diflillé  de  même,  s’efl  un  peu 
concentré,  mais  n'efl  pas  devenu  inflammable. 


EXTRA  IT 


DE  LA  FARINE  DE  FROMENT. 

J_,A  farine  de  froment  efl:  compofée  d’amidon , 
de  fubftance  glutineufe,  de  matière  fucrée  & 
de  matière  exiraélive  (a);  pour  obtenir  ces  deux 
dernières  fubUances ,  j’ai  lavé  une  livre  de  farine 
dans  flx  pintes  d'eau  diftillée,  j’ai  laifTé  dépofer 
la  farine ,  j'ai  filtré  l’eau  qui  étoit  deffus ,  elle  a 
palTé  claire,  elle  n’étoit  que  très-peu  lapide;  j’af 
fait  évaporer  cette  lefÏÏve,  lorfqu’elle  a  été 
réduite  au  tiers  ,  il  s'eft  dépofé  au  fond  de  la 
bafline  d’argent,  de  la  matière  glutineufe  fous 
forme  de  flocons  blanchâtres  ;  je  les  ai  féparés  du 


(a)  Lafnrine  obtenue  par  la  mouture  économique,  contient 
i>eaucoup  de  fon. 
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refte  de  cette  îefîive ,  je  les  ai  mis  dans  de  Teau 
diftille'e,  ils  y  relièrent  fans  fe  dilToudre,  les  ayant 
malaxés  ,  ils  fe  ralTemblèrent  en  une  mafle 
blanche  élallique:  je  continuai  révaporation  de 
îa  lelîive  de  la  farine  au  bain-marie  ,  &  j’obtins 
un  extrait  jaunâtre ,  d’une  faveur  fucrée  &  d’une 
odeur  agréable ,  il  contient  une  matière  fucrée 
Sl  la  partie  extraélive  de  la  farine  ;  quelquefois 
il  a  une  couleur  d’un  jaune-pâle ,  &  ell  grenu 
comme  le  miel  de  Narbonne  :  cet  extrait  de  farine 
de  froment  ne  s’altère  pas  à  l’air  ;  fi  c’étoit  un 
mucilage  comme  on  l’a  avancé  ,  il  fe  moifiroit  ; 
il  c’étoit  un  extrait  gommeux,  il  fe  delTécheroit, 
tandis  qu’il  relie  en  conli fiance  molle  ,  fans 
attirer  l’humidité  de  l’air ,  ni  fe  delTécher. 

On  retire  d’une  livre  de  farine ,  par  le  moyen 
que  je  viens  d’indiquer ,  fix  gros,  tant  de  matière 
fucrée  que  de  matière  extraélive  (b )  ,  de 
deux  gros  de  fubflance  glutineufe,  ce  qui  fait 
connoître  que  les  matières  fucrée  &  extraélive, 
peuvent  fervir  d’intermède  pour  la  dilTolution 
d’une  quantité  quelconque ,  de  fubflance  gluti¬ 
neufe  dans  beaucoup  d’eau. 

(b)  La  farine  du  blé  nouveau ,  produit  plus  de  fubftance 
glutineufe  &  moins  de  matière  fucrée ,  que  celle  du  blé  qui 
a  Uîae  année  ou  deux  <Sc  qui  a  été  bien  foigné. 


Lorfquc 
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Lorfque  la  farine  eft  altérée  &  qu’elle  ne 
contient  plus  de  fubftance  glutineufe,  la  matière 
fucrée  s’y  rencontre  encore  à  peu-près  dans  la 
même  proportion  ;  mais  l’extrait  ell  brunâtre  & 
un  peu  âcre. 

distillation 

De  la  farine  de  FîVrnent. 

i-i  A  décompofition  de  la  farine,  en  employant  îa 
diftillation  a  feu  nu ,  ne  peut  pas  faire  connoître 
!es  parties  intégrantes  de  cette  même  matière ,  if 
reproduit  alors  de  nouveaux  compofés. 

J'ai  didillé  au  fourneau  de  reverbère,  dans 
une  cornue  de  verre  iutée,  une  livre  de  farine 
de  froment;  il  a  pafîe  de  l’eau  acidulé,  peu  après 
elie  s’eft  colorée  &  a  contraété  une  odeur  d’em- 
pyreume  ;  if  s  ell  dégagé  en  même  -  temps  un 
acide  plus  concentré,  de  l’huile  noirâtre  &  pefante; 
vers  la  fin  de  la  diftillation,  il  a  pafie  de  l’alkali 
volatil,  cjui  eft  produit  par  la  matière  glutineufe 
du  froment  :  ayant  raftemblé  dans  un  flacon ,  les 
divers  produits  de  la  diftillation  de  la  farine,  j’ai 
trouvé  un  peu  d’huile  légère  à  la  furface  de^ 
i’acîde  qui  avoir  pris  une  couleur  d’un  rouge- 
brun. 
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Produits  (c)  de  la  dîpllation,  d'une  livre 
de  farine  de  froment. 


Acide. . 

Huile . 

Alkali  volatil, 
Kéfidu . 

Total. . 

Pgrte.  ,  •  . 


onces,  gros,  grains. 
8 .  //  U 

1 .  4-.  n 

//  I .  /f 

Æ,  2 1  12* 


13.  7. 


12. 


2. 


60. 


Ce  qui  efl:  porté  en  perte  eft  i’acide ,  le  phlo- 
giftique  &  l'eau  qui  concourent  à  former  l’air 
qui  fe  dégage  durant  la  diftiilation. 

Le  charbon  qui  relie  après  la  diftiilation  de 
la  farine ,  étant  mis  fous  une  moufle  pour  etre 
incinéré ,  s’embraie  d’abord ,  enfuite  on  voit  a 
fa  furface,  une  flamme  phofphorique  d’un  bleu 
tendre,  elle  s’éteint  Sc  reparoit  à  plufieurs  re- 
prifes  :  quatre  onces  deux  gros  douze  grains  de 
charbon ,  qui  reftoient  après  la  diftiilation  d  une 
livre  de  farine  de  froment,  n’ont  produit  que 
quatre  gros  huit  grains  de  cendre  blanche,  dont  la 
leflive  verdit  la  teinture  bleue  des  végétaux  :  fi  on 
verfe  dans  la  leflive  de  ces  cendres  ,  de  la  diITo- 
lution  de  nitre  lunaire ,  il  fe  précipite  de  l’argent 


J  Ces  produits  varient  fuivant  ia  qualité  de  la  farine« 
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corné  ;  ces  expériences  font  connoître  que  ces 
cendres  contiennent  de  l’aJkali  &  du  fel  marin. 

L’alkali  volatil  qui  fe  dégage  de  la  matière 
glutineufe,  dans  la  diftillation  de  la  farine,  fe 
combine  avec  l’acide  produit  par  l’amidon  &  la 
matière  fucrée,  il  en  réfulte  une  elpèce  de  fel 
ammoniac  .  pour  pouvoir  déterminer  la  cjuantité 
d’alkali  volatil ,  qui  fe  trou  voit  dans  les  produits 
de  la  dillillation  de  la  farine ,  je  les  ai  mis  fur  un 
filtie  de  papier  gris,  1  acide  <Sc  le  fel  ammoniac 
dilTous  ont  palTé,  Thuile  empyreumatique  a  reflé 
fur  le  papier. 

J  ai  mis  du  Tel  alkali  fixe,  dans  une  cornue 
de  verre  tubulée,  a  laquelle  j’avois  adapté  & 
iuté  un  récipient,  j  ai  verfe  dedans  ce  qui  avoir 
pafTé  à  travers  le  filtre,  il  s’eft  fait  une  vive 
cfïervefcence  j  j  ai  mis  la  cornue  fur  un  bain  de 
fable,  au  plus  léger  degré  de  feu,  il  a  pafié  de 
f  alkali  volatil  dans  le  récipient ,  il  verdifibit  la 
teinture  bleue  des  végétaux ,  &  faifoit  efiervef- 
cence  avec  les  acides. 

Pour  déterminer  quelle  étoit  la  quantité 
d’alkali  volatil ,  qui  fe  trou  voit  dans  les  produits 
de  la  diflillation  de  la  farine,  j’ai  pefé  l’elprit 
alkali  volatil,  que  j’avqis  obtenu,  par  le  moyen 
que  je  viens  d’indiquer ,  dans  un  étalon  où  j’avois 

Ci; 
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pefé  deTeau  diftillée,  &  fai  comparé  lespefan- 
leurs  ;  je  fais  bien  que  cette  façon  d'eftimer  n’eft 
pas  très  -  exade ,  mais  je  n’en  connois  pas  de 
meilleure. 


Dt/  SON  DE  FROMENT, 

M.  Model  dit  dans  fes  Récréations  chimiques, 
la  fuhjîance  gîutineufe  du  froment  ejl  -due  ùü  fon 
ou  h  la  partie  corticale  de  ce  grain  :  pour  moi  je 
penfe  que  le  fon  efl:  produit  par  la  matière  glutî- 
neufe  épaiffie,  cette  écorce  contient  moitié  de 
fon  poids  de  matière  extraélive  ;  ce  qui  refte 
après  ia  décoétion  du  fon,  ayant  été  féché  , 
enfuite  imbibé  de  parties  égales  d’eau,  deux 
jours  après  la  putréfaélion  s’eft  annoncée  par 

une  odeur  très-fétide  (d). 

Le  fon  de  feigle ,  féparé  de  fa  partie  extraélive 
par  des  décodions  répétées ,  s’eft  putréfié  de  la 
même  manière  &  auffi  promptement  que  le  fon 
de  froment, 

La  matière  gîutineufe  retirée  de  la  farine  de 
froment,  ayant  été  abandonnée  à  elle -même, 


(d)  Le  thermomètre  de  Reaumur  étoit  à  19  degrés,, 
lorliiuc  j’ai  fuivi  cw  expériences. 


/ 


DU  B  L  Ê»  37 

s’efl:  pourrie  au  bout  de  deux  JolUS  te  avoit 
J’odeur  la  plus  déteflable. 

La  matière  glutineufe  ,  de  même  que  îa 
partie  corticale  du  froment,  font  infolubles 
dans  l’eau. 

Le  fon  de  froment  &  celui  de  feigîe ,  féparcs 
de  la  matière  extraèlive  par  des  décodions  répé¬ 
tées,  fourniflent,  par  ia  diftillation ,  de  i’huile  & 
de  l’alkali  volatil ,  comme  la  fub (tance  glutineufe  ; 
ces  expériences  démontrent  l’identité  qu’il  y  a 
entre  ie  (bn  &  (a  fubftance  gtutineufe ,  &  que  la 
partie  corticale  du  feigîe  ne  diffère  pas  de  celle 
du  fon  de  froment  :  les  expériences  fuivantes 
feronf  connoître  que  la  matière  glutineufe ,  & 
le  (bn  lui-même ,  ne  font  pas  fufceptibïes  de  fe 
putréfier  iorfqu’ils  font  rj^^êlés  avec  la  matière 
extradive  &  fucrée  du  froment. 

Si  l’on  mêle  de  la  farine  &  du  fon  avec  îa 
moitié  de  leur  poids  d’eau  ;  peu  après ,  îe  mélange 
fe  gonfîe,  la  matière  fucrée  de  la  farine  fermente, 
îa  partie  extradive  produit  un  acide  qui  porte 
fon  adion  fur  la  fubftance  glutineufe ,  l’atténue , 
îa  difîbut  &  îa  combine  d’une  nouvelle  manière 
avec  i’amidon;  alors  il  s’excite  une  vraie  fer¬ 
mentation  vineufe,  il  fe  dégage  de  l’air  qui 
foulèvc  la  mafle ,  &  qui  s’échappe  lorfqu’on  fait 

C»  •  • 
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cuire  îa  pâte  ;  mais  fi  au  lieu  de  la  faire  cuire 
on  l’abandonne  à  elle -même,  la  fermentation 
continue ,  il  fe  développe  une  odeur  vineule 
piquante,  la  pâte  devient  acide,  fe  moifit  &  ne 
fe  putréfie  pas. 

La  farine  de  feigle,  traitée  de  cette  manière, 
pré  fente  les  mêmes  phénomènes ,  &  répand 
durant  tout  ce  •  temps ,  une  odeur  de  pomme 
de  reinette. 

Le  fon  de  feigle  &  celui  de  froment ,  mêlés 
avec  la  moitié  de  leur  poids  d’eau ,  ont  com¬ 
mencé  à  s’altérer  au  bout  de  vingt-quatre  heures, 
ôc  il  s’en  eft  dégagé  une  odeur  aigre;  trois 
jours  après  leur  furface  s’eff  moifie  fej;  j’aicon- 
fervé  pendant  quinze  jours  ces  mélanges,  je  n’ai 
remarqué  aucun  indye  de  putréfadion ,  j’av  ois 
eu  foin  de  couvrir  les  bocaux  avec  de  la  gaze; 
ayant  fait  ces  mêmes  expériences ,  fans  couvrir 
les  bocaux ,  je  trouvai  trois  femaines  après  une 
très-grande  quantité  de  vers  blancs  dans  les  fons, 
ils  avoient  certainement  été  produits  par  des 


J’ai  reconnu  que  les  matières  Tufceptibles  de  fe  putréfier , 
ne  fe  moififîbient  pas  ordinairement  ;  fe  Ton  dépouillé  de  fa 
matière  extradive  par  des  décodions  répétées ,  fe  putréfie 
fans  fe  moifir,  fa  fubffance  glutineufe  fe  pourrit  >  fans  qu’on 
découvre  aucune  apparence  de  moifî,  • 
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œufs  de  mouches ,  puifqu’îl  n’y  en  avoît  pas 
dans  l’expérience  précédente. 

Le  pain  de  munition,  qui  efl:  compofé  de  deux 
parties  de  froment  &  d’une  de  feigle,  mêlées 
avec  le  fon  de  ces  grains ,  fe  moifit  dans  les  lieux 
humides,  mais  il  ne  s’y  putréfie  pas. 


EXTRAIT  DU  SON  DE  FROMENT 


J  ’AI  fait  bouillir  une  once  de  fon  dans  quarante 
onces  d’eau  diftillée  ;  j’ai  paffé  avec  exprefîiqn, 
cette  décoétion  à  travers  un  linge,  elle  étoit 
un  peulaiteufe,  d’une  faveur  agréable,  un  peu 
fiicrée. 

J’ai  fait  bouillir  dans  quarante  onces  d’eau 
diftiliée ,  le  fon  de  l’expérience  précédente ,  l’eau 
étoit  moins  fapide  &;  moins  laiteufè. 

J’ai  fait  une  troifième  décoétion  de  ce  fon, 
dans  la  même  quantité  d’eau,  elle  avoit  encore 
une  faveur  agréable,  quoiqu’elle  fût  prefque 
limpide. 

J’ai  fait  bouillir  une  quatrième  fois  ce  fon, 
dans  quarante  onces  d’eau  diftillée ,  cette  dé¬ 
coétion  étoit  limpide  &  infipide. 

Par  ces  décoélions  le  fon  a  perdu  la  moitié 
de  fon  poids. 

C  iv 
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J’ai  fait  évaporer  au  Lahi*marie ,  ï’eau  de  h 
première  de'codioii,  j’ai  obtenu  un  extrait  jau¬ 
nâtre  tranfparent ,  &  d’une  faveur  agréable. 

J’ai  raffembié ,  par  i’évaporation  au  bain- 
marie,  les  trois  autres  décodions  du  fon,  l’extrait 
que  f  ai  obtenu,  qui  étoit  d’une  couleur  plus 
foncée ,  étoit  auffi  d’une  faveur  agréable. 

Le  fon  épuifé  de  fa  matière  extradive  par 
des  décodions  répétées ,  étant  mis  en  digeflioii 
dans  l’efprit  -  de  -  vin ,  ne  lui  donne  aucune 
s  teinture. 


/ 
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DISTILLATION 

Du  fon  de  Froment, 

J’ai  dillillé  au  fourneau  de  reverbère,  dans 
une  cornue  de  verre  lutée ,  une  livre  de  fon  de 
froment ,  il  a  pafTé  de  l’eau  qui  avoir  une  odeur 
de  pain  brûlé ;.reau  qui  s’efl;  enfuite  dégagée 
ctoit  acide  &  un  peu  laiteufe  ;  en  fuivant  la 
diflillation ,  j’ai  obtenu  une  huile  légère ,  d’uii 
brun-noirâtre^  accompagnée  d’un  acide  con¬ 
centré  ,  de  couleur  rougeâtre  ;  vers  la  fin  de  la 
diftillation ,  il  a  pafie  de  i’alkali  volatil. 

Produits  de  la  dljîülatîon  d'une  livre  de  fon* 


onces,  gros. 

grains. 

A  cîde 

if 

Hiiiîp  îèorère .  .... 

Alkali  volatil .  •  .  *  . 

12. 

Charbon.  .  . . 

H 

Total .  13.  i. 

Perte  . . .  ûo. 


Ces  quatre  onces  fix  gros  de  charbon  du 
fon,  après  avoir  été  incinérées,  pefoient  une 
once  deux  gros;  ces  cendres  font  grifes ,  & 
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après  avoir  été  expofées  au  feu ,  elles  produilent 
un  émail  grifâtre,  poreux  &  fragile,  en  quoi 
elles  diffèrent  de  celles  de  la  farine,  qui  ne  fe 
vitrifient  pas. 

La  lelîive  des  cendres  du  charbon  de  fbn, 
verdit  la  teinture  bleue  des  végétaux;  fi  Ton 
verfe  de  la  difîblution  de  nitre  lunaire  dans  la 
îeffive  de  ces  cendres ,  il  fe  précipite  de  fargent 
corné  :  cette  Ieffive  contient  donc  de  i’alkali 
fixe  &  du  fel  marin. 

J’ai  faturé  une  partie  de  cette  Ieffive  avec 
de  i’acide  nitreux  ,  &  j’ai  obtenu  du  nitre  en 

L’acide  qu’on  retire  par  la  difiillation  du  fon, 
efî:  fourni  par  l’amidon,  la  matière  fucrée  & 
l’extrait  qu’il  contient;  car  lorfque  la  partie 
corticale  du  fon  a  été  féparée  de  ces  matières 
par  des  décoétions  répétées ,  elle  ne  fournit, 
de  même  que  la  fiibftance  gliitineufe ,  que  de 
l’alkali  volatil  &'de  l’huile  empyreumatique. 

J’ai  reconnu  que  i’alkali  volatil  ne  fe  dégageoit 
du  fon ,  que  '  vers  la  fin  de  la  difiillation ,  & 
qu’en  verfant  les  derniers  produits  de  cette 
difiillation  fur  les  premiers,  il  y  avoit  une  légère 
effervefcence;  qu’elle  fe  renouveloit  lorfqu’on 
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ouvroit  le  flacon,  dont  ie  bouchon  de  criftaï 
dtoit  repoufle  par  l’air  qui  fe  formoit  durant 
cette  faturaiion. 

L’air  eft  formé,  à  ce  que  je  penfe,  d’eau, 
d’acide  &  de  phlogiftique ,  &  la  perte  qu’oh 
éprouve  durant  la  diftillation  des  fubftances 
végétales  ,  ne  peut  être  attribuée  qu’aux  diffé-' 
rentes  matières  qui  ont  concouru  à  former  i’air 
qui  fe  dégage  durant  cette  opération. 


i 
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DU  PAIN  (f). 

P  O  U  R  réduire  la  farine  à  i’état  de  pain ,  iî 
faut  lui  avoir  fait  éprouver  un  degré  de  fer¬ 
mentation  durant  lequel  les  parties  intégrantes 
de  ïa  farine ,  fe-  modifient ,  &  fe  combinent  de 
manière  qu’on  ne  peut  plus  les  féparer;  alors 
îa  fubftance  gîutineufe  eft  rendue  mifcible  à 
î’eau  par  le  moyen  de  i’acide  produit  par  la 
matière  extraélive  de  la  farine,  tandis  que  la 
partie  fucrée  pafîe  à  l’état  vineux  :  durant 
cette  même  fermentation  ,  l’amidon  s’atténue , 
fe  combine  plus  intimement  avec  la  fubfiance 
gîutineufe  altérée  ;  la  pâte  qui  en  ré  fuite  , 
ayant  été  cuite,  forme  un  nouveau  compofé 
qu’on  nomme  'pàin, 

M.  Malouin  a  expofé  d’une  manière  fatisfai- 
fante  &  très  -  étendue  dans  Vart  du  Boulanger, 
les  différens  moyens  qu’on  emploie  pour  faire 
le  pain;  c’ell  fur-tout  en  parlant  du  levain, 
qu’on  voit  que  cet  Académicien  s’efl;  dévoué 


(f)  Du  mot  grec,  vtax  Tout,  Quelques-uns  croient  que 
ce  mot  yain  vient  du  dieu  Pan,  dont  l’image  fc  voyoit 
tuîrefois  fur  le  pain,  ^ 
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B  ce  Traité  intéreiïànt;  ii  dit:  ce  Le  îevain  de  la 
pâte  eft  un  acide  doux  &  fpiritueux;  la  pâte,  cc 
comme  le  vin,  palTe  du  doux  au  verd,  du  cc 
verd  au  fpiritueux  ;  enfin  elle  s’aigrit.  »  Si 
M.  Malouin  eût  diftillé  du  levain,  il  auroit 
vu  qu’on  en  retire  une  liqueur  vineufe  (g)  ; 
alors  il  auroit  avancé  que  la  fermentation  panaire 
eft  une  vraie  fermentation  vineufe  :  on  voit 
par  la  manière  dont  il  s’exprime,  qu’il  l’avoit 
entrevu  ;  les  expériences  que  j’ai  faites  me  l’ont 
confirmé. 

On  défigne  fous  le  nom  de  levain,  la  pâte 
qui  a  fermenté ,  qui  eft  deftinée  à  exciter  la 
fermentation  dans  la  farine,  étendue  de  la  quan¬ 
tité  d’eau  néceffaire  pour  faire  le  pain  :  le  levain 
doit  être  rafraîchi ,  c’eft  -  à  -  dire  renouvelé  ;  car 
îorfqu’il  eft  acide,  il  n’eft  plus  propre  à  faire 
lever  la  pâte  :  pour  rafraîchir  le  levain ,  on  le 
délaie  dans  de  l’eau  chaude,  enfuite  on  le 
mêle  avec  de  la  farine  nouvelle  ;  après  l’avoir 


(g)  J’ai  déiayé  quatre  livres  de  levain  de  tout  point,  dan5, 
quatre  pintes  d’eau ,  j’ai  diftillé  ce  mélange  au  bain-marie, 
&  j’ai  obtenu  une  liqueur  vineufe  d’une  odeur  agréable  ;  par 
la  redification ,  elle  a  pris  une  faveur  un  peu  plus  piquante , 
&  elle  m’a  produit  les  mêmes  réfultats  que  l’elprît  vineux 
^uc  j’ai  retiré  de  l’eau  graflè  des  Amidoniers, 
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laifTé  fermenter ,  on  rafraîchit  encore  deux 
fois  ce  levain  de  ia  même  manière  ;  aîors  cette 
préparation  eft  connue  fous  le  nom  de  levain 
de  tout  point  (h)  :  on  mêle  ce  dernier  avec  de 
la  farine  &  de  feau  chaude,  pour  en  former 
une  pâte  qu*on  pétrit  bien  ;  lorfqu’elle  a  reçu 
fon  apprêt,  on  la  divife,  on  la  met  fur  couche, 
on  la  couvre  ,  &  lorfqu’elle  eft  levée  comme  ii 
faut ,  on  la  cuit. 

Par  la  cuiflon,  on  dégage  Teau  qui  avoit 
fervi  à  exciter  la  fermentation  vineufe  dans  la 
pâte  ;  on  en  dégage  aufîi  Pefprit  vineux  qu^elle 
contient,  lequel  achève  de  fe  diftiper  lorfque  le 
pain  fe  refroidit;  c’eft  laraifon  pour  laquelle  on 
fent  alors  dans  le  fourni  une  odeur  vineufe  (i) 
afîez  agréable. 

Pendant'  la  fermentation,  il  fe  produit  une 
prodigieufe  quantité  d^air;  c^eft  lui  qui  foulève 
ia  pâte  ;  dilaté  par  la  chaleur,  il  rompt  les  cellules 
où  il  étoit  contenu  ,  &  iailfe  des  vides  qui 
forment  les  yeux  du  pain. 

Lorfqu’on  a  employé  de  bonne  farine  &  du 

(h)  Durant  ces  opérations  on  a  foin  de  couvrir  la  pâte. 

(i)  Boërrhave  dit  qu’une  vapeur  émanée  du  pain  chaud 
dépoté  dans  un  endroit  fort  petit  &  qui  étoit  bien  clos, 
étouffa  fur  le  champ  ceux  qui  y  entrèrent. 
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ïevaîn  de  tout  ‘point,  bien  préparé,  &  qu’on  a 
beaucoup  travaillé  ia  pâte ,  ie  pain  qui  en  réfulte 
efl:  blanc  &  cellulaire  dans  fon  intérieur,  Ton 
goût  &  fon  odeur  font  agréables  ;  mais  fi  Ton 
a  fait  ufage  de  farines  altérées ,  le  pain  con- 
traéle  un  goût  &  une  odeur  de  moifi,  &  cefïê 
d’être  fàlubre. 

Dans  les  grandes  villes  on  emploie  de  la  levurè 
pour  faire  fermenter  la  pâte ,  on  a  reconnu  qu’un 
quarteron  faifoit  autant  d’effet  que  huit  livres  de 
levain  (k);  les  Boulangers  emploient  cette  ma¬ 
tière  de  préférence  au  levain,  parce  qu’ils  n’ont 
pas  alors  la  peine  de  travailler  autant  leur  pâte , 
ce  qui  vient  de  ce  que  la  levure  contient  plus 
d’efprit  vineux  que  le  levain  (l). 

La  bonne  fermentation  panaire,  paroît  dé¬ 
pendre  de  la  quantité  de  la  fubftance  glutineufe 
contenue  dans  la  farine  (m),  &  le  pain  qui  efl . 

(k)  M.  Maiouin  dit  qu’on  met  un  quarteron  de  levure 
pour  vingt  livres  de  pâte. 

(l)  La  levure  de  bière  efl  une  lie  légère,  qui  côntient  de 
i’efprit  vineux;  pour  préparer  le  pain  mollet,  on  introduit 
dans  la  pâte  plus  de  levure  que  pour  le  pain  de  pâte-ferme, 

(m)  La  farine  dont  la  matière  glutineufe  efl  altérée,  n’efl 
ni  propre  à  faire  du  levain,  ni  à  produire  du  pain  bien 
levé. 
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compofé  de  toute  farine,  eft  préférable  &  meilleur 
que  celui  qui  eft  fait  avec  la  fine  fleur  de  farine  ; 
fl  le  levain  qu’on  emploie  efl  trop  vieux ,  ou  û 
la  pâte  a  pris  trop  d’apprêt ,  le  pain  qui  en 
réfulte  eft  fur;  fi  ion  a  introduit  trop  de  levure 
dans  la  pâte,  le  pain  qui  en  provient  eft  gluant. 

Le  pain  eft  d’autant  plus  blanc  que  la  farine 
qu’on  a  employée  contient  moins  de  fon ,  &  que 
la  pâte  a  été  mieux  travaillée;  lorfqu’on  laifle  le 
fon  mêlé  avec  la  farine ,  le  pain  qu’on  obtient 
eft  plus  mat;  mars  n’en  eft  pas  moins  falubre 
iorfque  le  grain  eft  bon. 

Le  pain  de  munition  eft  compofé  de  deux 
parties  de  froment  &  d’une  de  feigle  ;  on  ne 
fépare  pas  le  fon  de  ces  farines ,  mais  il  entre  dans 
la  confedion  du  pain ,  c’eft  pourquoi  ce  dernier 
eft  mat  &  d’une  couleur  bife. 

Toute  efpèce  de  pain,  après  la  cuiflbn  , 
retient  une  portion  d’eau  qui  fe  diffipe  avec  le 
temps,  alors  il  durcit,  &  on  le  nomme  pain 
TûJJJs  ;  il  perd  de  fon  poids ,  fans  perdre  de  fes 
propriétés  alimentaires  ;  il  n’eft  fiifceptible  d’au¬ 
cune  altération ,  fi  on  le  conferve  dans  un  lieu 
fec  &  abrité  des  infedes  :  le  pain  de  munition 
étant  moins  poreux,  l’humidité  ne  s’échappe 
^pas  auffi  aifément ,  &  il  eft  quelquefois  fujet  à 
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moîfir  dans  l’intérieur,  mais  il  ne  paiTe  jamais  à 
la  putréfadion,  &  lorfqu’on  a  féparé  le  moifi. 
le  pain  qui  relie  n’ell  pas  mal-fain. 

J  ai  fait  plufieurs  expériences  dans  le  de/Tein 
ae  faire  putréfier  le  pain  de  munition,  mais  je 
n  y  fuis  point  parvenu;  j’ai  tenu  de  ce  pain  en 
macération,  dans  de  l’eau  pendant  plus  d’un 
mois,  h  furface  s’eft  moifie,  mais  je  n’ai  pas 
reconnu  qu’il  fe  fût  putréfié. 

Le  pain  comme  je  l’ai  dit,  efi  un  nouveau 
compofé  où  les  parties  intégrantes  de  la  farine, 
font  modifiées  &  combinées  par  la  fermentation 
Vineufe;  fi  on  met  du  pain  dans  de  l’eau  diftillée 
&  qu’on  le  lave,  on  n’obtient  plus  de  matière 
extradive  fucrée  ;  fi  on  le  malaxe,  on  n’en  retire 
plus  de  fubftance  glutineufe,  &  par  la  macération 
on  n’en  peut  pas  extraire  d’amidon. 

Les  produits  de  la  diftillation  du  pain ,  font 
à-peu-près  les  mêmes  que  ceux  de  la  farine , 
de  l’acide  coloré,  une  huile  pefante  &  beaucoup 
moins  d’alkali  volatil;  le  pain  de  munition 
fournit,  outre  l’huile  pefante,  une  huile  légère 
qui  efi  due  au  fon  qu’il  contient. 

Je  finirai  cet  article ,  en  rapportant  le  paflâge 
de  Quercétan,  fur  la  préparation  du  pain.  Il  dit 
qu’il  faut  quatre  opérations  pour  le  produire. 

D 


JO  A  N  A  Z  y  s  i: 

•  Quatuor  operatîonîbus  peragîtur  panis. 

j/  Puri  ab  ïmpuro  feparatione  ad  farînam  , 

hoc  ejl  farînœ  a  furfure. 

2  /  Pun  cum  aquâ  conjunélione,fcîlîcet  malaxando, 

pînfendo. 

J  »  Fermentatîone ,  ut  gluten  &  yîfcîdum  atte^ 

nuetur,  ^ 

Coâione,  ut  fermentatio  defiruaîur  à*  par- 

îîculœ  digerantur. 

ReiTiar^ucs  fur  le  Pûin  de  niunition» 

On  a  propofé  au  Gouvernement  en  •! 7^7  ^ 
1764,  de  bluter  les  farines  deftinées  au  pain 
de  munition  ;  un  des  Auteurs  de  ce  projet  ^ 
affuroit  qu^en  ôtant  dix  livres  de  fon  fur  deux 
cents  livres  de  grains,  cette  quantité  rendroit 
plus  de  rations  &  que  le  pain  en  feroit  meilleur  : 
mais  fi  dans  ce  cas  on  obtient  plus  de  rations, 
c’eft  que  la  farine  dégagé.e  de  fon ,  retient  plus 
d’eau  lorfqu’on  la  convertit  en  pain. 

M.  Parmentier  envoya,  àM.  le  maréchal  du 
Muy,  dans  le  mois  de  juillet  1775,  un  Mémoire 
dans  lequel  il  difoit  que  le  pain  de  munition  étoit 
putride  ,  diffentérique  &  feorbutique  ;  le  8  de 
novembre,  il  adrelîa,  à  M.  le  comte  de  Saint- 
Germain  ,  un  fupplément  dans  lequel  il  fe  retraéte 
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de  ce  (ju  il  avoit  avance  dans  ion  Mémoire ,  ét 
il  finit  en  difknt^  le  Jon  ti'ejl  pas  àangeveux  f  il 
ejl  au  moins  inutile:  la  citation  fuivante  fera 
voir  que  M.  Parmentier  ne  penfoit  pas  ainfi  en 
*774)  lorfquil  imprima  fon  Examen  chimique 
des  pommes  de  terre  ;  on  y  lit,  page  /  ^7,  «  Le 
fon  du  blé  &  fa  farine ,  méritent  la  préférence  <c 
fur  le  fon  &  la  farine  des  autres  graminées  ;  «; 
ce  feroit  donc  à  tort  qu’on  regarderoit  le  fon  « 
comme  une  fubftance  indifférente ,  quoiqu’elle  « 
ne  contienne  pas  une  grande  quantité  de  parties  « 
nourriffantes  :  le  fon  pourroit  fervir  très-avan-  « 
tageufement,  foit  en  décoélion ,  foit  en  poudre  cc 
fine  dans  les  pâtes  qui  ne  lèvent  pas  aifément,  « 
dont  les  pains  font  peu  favoureux.  » 

Page  ig2,  M.  Parmentier,  convient,  ainfr 
que  plufieurs  Auteurs  l’ont  déjà  avancé ,  «  que 
le  fon  rend  le  pain  plus  favoureux ,  plus  aifé  « 
à  être  divifé  par  les  fucs  digeftifs.  » 

Suivant  M.  Malouin  dans  fon  art  de  la  Bou¬ 
langerie  ,  page  2g  y,  «  on  ne  doit  pas  bluter  les 
farines  pour  le  pain  de  munition ,  parce  qu’on  œ 
donneroit  lieu  à  quelqu’abus,  comme  d’en-  « 

lever  avec  le  fon,  le  gruau  qui eflla  meilleure  œ 
partie  de  la  farine.  35 

La  manière  dont  s’exprime  M.  Malouin, 
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page  8  8  àn  même  ouvrage ,  fait  connoître  que 
ce  Médecin  ne  regarde  pas  ie  fon  comme 
dangereux. 

<C  Dans  prefque  tous  les  pays,  on  fait  ie  pain 
y>  de  munition  avec  la  farine  &  le  fon  enfemble , 
>>  ce  qui  fait  de  bon  pain  s'il  eft  bien  préparé; 

ii  feroit  à  fouhaiter  que  les  Laboureurs ,  qui 
;>5  méritent  le  plus  de  ne  pas  manquer  de  pain , 
en  euifent  d’aufli  bon. 

On  doit  ajouter  à  ces  autorités,  que  la  mou¬ 
ture  économique,  qui  efl;  l'art  de  faire  manger 
du  fon  avec  ia  farine,  a  été  adoptée  en  France, 
&  qu'on  ne  i'auroit  pas  fait  fi  l’on  eût  regardé 
îe  fon  comme  dangereux  ;  l'analyfe  chimique 
fait  voir  que  ie  fon  contient  ia  moitié  de  fon 
poids  de  matière  alimentaire ,  foluble  dans  i’eau, 
&  que  ie  refte  de  ia  partie  corticale  eft  analogue 
à  la  fubftance  glutineufe. 

J’ai  confulté  M.  de  Laflbnne  fur  ies  effets  du 
fon,  cet  Académicien  m'a  dit  qu'il  n’avoit  jamais 
fait  de  mai,  que  fa  décodion  étoit  nourriffante 
&  adouciffaiite. 

J'ai  demandé  à  Thibauit  &  du  Fouart 
Je  jeune  ,  s'ils  avoient  reconnu  à  i’armée ,  de 
'  mauvais  effets  produits  par  ie  pain  de  munition , 
iis  m'ont  écrit  que  non;  j'ai  ^confulté  plufieurs 
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autres  Médecins  &  Chirurgiens,  tous  m’ont 
ajfTuré  que  dans  les  dernières  guerres ,  ils  n’en 
avoient  vu  aucun  mauvais  effet  ;  j’ai  queftionné 
des  Soldats ,  ils  m’ont  dit  qu’ils  trouvoient  leur 
pain  bon. 


D  Ü  SEIGLE. 
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I_iE  feigle  efl  après  le  froment-,  le  grain  îe  plus 
propre  à  faire  du  pain ,  mais  corçme  il  contient 
moins  de  matière  glutineufe  c|ue  le  blé ,  de 
que  celle  qui  s’y  trouve,  efl  dans  un  état 
différent ,  le  pain  qu’on  fait  avec  la  farine  de 
feigle ,  efl  moins  nourriffant  &  moins  levé 
que  celui  qu’on  prépare  avec  le  bon  froment. 
Quant  aux  parties  intégrantes  du  feigle,  elles 
font  à  -  peu  -  près  femblables  à  celles  du 
blé,  excepté  que  îe  feigle  contient  moins  de 
matière  fucrée ,  que  l’extrait  y  domine ,  & 
que  la  fubftance  glutineufe  qu’il  contient,  n’effc 
ni  élaflique  ni  fufceptible  de  fe  raffembler  en 
maffe  continue  (n)  ;  la  partie  corticale  de  ce 


(n)  M.  Portai  de  Belîefont,  dit  dans  une  tbèfe  qu’il  a 
foutenue  à  Nanci,  fur  la  fubflance  glutineufe,  «  ne  feroit-il  pas 
potfible  d’obtenir  cette  même  fubftance  des  autres  grains 
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grain  eH:  (emblable  à  celle  du  blé ,  &  n’en 
diffère  que  par  la  couleur  :  ramidoii  qu’on  retire 
du  léigle,  efl  un  peu  moins  blanc  que  celui 
que  fournit  le  froment. 

Le  feigfe  ergoté ,  fort  de  fon  enveloppe ,  & 
croît  le  iong  de  i’épi  en  forme  de  ligne  courbe, 
tandis|i|lie  les  autres  grains  font  refermés  chacun 
dans  une  balle  ;  ce  même  grain  ergoté  n’a  pas 
de  matière  corticale  ;  fa  couleur  efl  d’un  rouge 
briqueté,  d’autres  fois  jaune  &  même  noir;  il 
fe  brife  facilement  fous  les  doigts;  lorfqu’il  efl 
réduit  en  poudre ,  il  a  une  couleur  plus  foncée 
que  celle  qu’il  avoit  lorfqu’il  étoit  en  grain , 
&  il  a  une  odeur  fétide;  lorfqu’on  le  mâche, 
on  trouve  qu’il  a  un  goût  amer  &  nauréabonde, 
&  une  odeur  de  pourri.  La  farine  de  feigle 
ergoté,  ne  peut  pas  fervir  à  faire  de  la  colle; 
la  pâte  qu’on  en  forme  ne  peut  lever,  &  le 
pain  qui  en  réfulte  n’a  pas  de  liaifon  (o)  ;  ce 
même  grain  ne  produit  pas  d’alkali  volatil  par 
la  diflillation. 

»  farineux?  les  hommes  ne  peuvent  retirer  du  miel  que  d’un 
»  petit  nombre  de  plantes,  tandis  que  les  abeilles  en  obtiennent 
de  prefque  toutes.  » 

(o)  Le  pain  fait  avec  le  feigle  ergote  nouveau,  efl 
d’un  noir  tirant  fur  le  violet,  iorlque  ce  grain  efl  vieux 
le  pain  efl  plus  blanc. 
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Il  efl:  aîfé  de  reconnoître  par  ce  que  je 
viens  de  rapporter ,  que  îa  fubftance  glutineufe 
n’exifle  plus  dans  le  feigle  ergoté,  puifque  fa 
farine  n'a  plus  de  vifcofité ,  &  que  ce  grain 
manque  de  partie  corticale.  L'écorce  du  grain, 
comme  je  i’ai  dit  en  parlant  du  froment ,  eft 
produite  par  la  matière  glutineufe  ;  cette  écorce 
fe  trouve  encore  en  partie  dans  le  blé  carié,  mais 
elle  manque  totalement  dans  lè  feigle  ergoté: 
je  penfe  que  la  maladie  de  ce  grain  doit  être 
attribuée  à  la  foibleffe  de  la  plante  qui  l’a  produit  : 
on  fait  que  fa  tige  eft  moins  haute  &  moins 
fortê  ;  dans  ce  cas ,  le  fuc  du  grain  moins 
élaboré,  s’épanché  dans  le  tilîu  cellulaire,  le 
■^dilate  &  s’y  décompofe. 

L’ergot  n’eft  pas  une  maladie  contagieufe 
pour  le  feigle  comme  la  carie  l’eft  pour  le 
froment  ;  c’eft  ce  qui  a  été  vérifié  par  M* 
Tillet. 

Le  blé  carié  &;  le  feigle  ergoté  étant  femés, 
ne  lèvent  pas ,  parce  que  dans  l’un  &  l’autre 
grain  le  germe  efl  avorté  &  détruit. 

Le  feigle  ergoté  n’a  que  peu  d’adhérence  à 
l’épi,  &  l’on  a  reconnu  qu’il  y  en  avoit  une 
partie  qui  tomboit  avant  que  le  feigle  qui  n’efl 
pas  altéré  fût  à  fa  maturité  ;  &  comme  ce  grain 
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efl  plus  gros  que  le  feigle,  en  le  payant  au 
crible ,  l’ergot  refte  delTus  ;  lorfqu’on  a  em¬ 
ployé  ce  moyen ,  le  feigle  qui  rette  peut  fervir 
à  faire  du  pain  très-falubre  dont  on  mange  dans 
la  plus  grande  partie  de  l’Allemagne  (p). 

^  La  farine  de  feigle  &  le  miel  forment  la 
pâte  qui  eft  connue  fous  le  nom  de  Pain-d’épîce 
lorfqu’elle  a  été  cuite. 

N 

(p)  On  trouve  dans  le  cinquième  volume  des  Amœnîtates 
Academica  Lîmai y  page  52. 

Panîs  Jecdlinus  minus  ohJÎYuk  alvutn  (pukm  iîle  ex  tfîtîco* 
vetCYibus  Gy(X.cîs  àt  Romanis  inujitatus ,  itohis  efl  ufltatiflimus» 
Olim  frumentum  Jecalis  erat  amaYum,  hodie  diutumâ  cultuYa 
dülciust  Plin, 
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SUBSTANCE  G  LUTIN  EU  SE 

Et  Extrait  retirés  de  la  farine  de  Seigle, 

J’ai  lavé  dans  quatre  pintes  d’eau  diftillée, 
une  livre  de  farine  de  feigle;  j’ai  filtré  cette 
lefîive  à  travera  un  papier  gris ,  enfuite  je  i’ai 
fait  évaporer  dans  une  bafline  d’argent;  iorf- 
qu’elle  a  été  réduite  à  une  chopine ,  j’ai  trouvé 
au  fond  de  la  balîine  &  à  ia  furface  une  grande 
quantité  de  flocons  blancs  ;  je  les  ai  féparés , 
iavés  &  fait  bouillir  dans  de  i’eau  diftiliée;  ils 
n’ont  éprouvé  aucune  altération  ;  ils  avoient 
l’apparence  d’un  mucilage;  j’ai  fait  deffécher 
ces  flocons ,  &  j’ai  obtenu  un  réfidu  blan¬ 
châtre  ,  infipide  &  un  peu  tranfparent ,  que 
j’ai  reconnu  être  de  ia  fubftance  glutineufe  ; 
fur  les  charbons  ardens,  elle  répandoit  une 
odeur  femblable  à  la  corne  brûlée;  j’ai  retiré 
par  la  diflillation  de  cette  efpèce  de  matière 
glutineufe ,  de  l’alkali  volatil  &  une  huile  empy- 
reumatique  légère. 

J’ai  continué  à  faire  évaporer  lentement  au 
bain  -  marie ,  la  leffive  de  la  farine  de  feigle , 
dont  j’avois  retiré  la  matière  glutineufe  ;  elle  a 
produit  cinq  gros  d’un  extrait  jaunâtre,  d’une 
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faveur  un  peu  âcre  &•  arnère;  Ton  odeur  eft 
à  peu-près  feniblable  à  celle  de  l’extrait  de  la 
farine  de  froment. 

L’extrait  de  feigle  contient  moins  de  matière 
fucrée  que  celui  de  la  farine  de  froment;  il 
attire  l’humidité  de  l’air,  enfuite  il  moifit. 

Le  fon  de  feigle  épuifé  de  matière  extraélive, 
par  des  décoétions  avec  de  l’eau  diftillée,  di¬ 
minue  d’environ  la  moitié  de  fon  poids  ;  la 
décoélion  étant  rapprochée,  fournit  un  extrait 
plus  âcre  que  celui  du  fon  de  froment  ;  cet 
extrait  contient  aulîi  moins  de  matière  fucrée, 
attire  l’humidité  de  l’air  &  fe  moilit. 

Dijlïllation  de  la  farine  de  Seigle. 

J’ai  diltillé  au  fourneau  de  reverbère,  dans 
une  cornue  de  verre  lutée  ,  une  livre  de 
farine  de  feigle ,  il  a  palTé  de  l’eau  acidulé  ; 
celle  qui  a  diflillé  enfuite,  s’efl:  colorée  &  eft 
devenue  plus  acide;  il  s’eft  dégagé  en  même 
temps  une  huile  noire,  pefante;  &  vers  la  fin 
de  la  ’  difiillation ,  il  a  palfé  un  peu  d’alkafi 
volatil. 
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pROnUXTS  de  la  dijlîîlation  d^une  livre  de  farine 

de  feigle. 


Acide . 

onces. 

gros. 

n 

grains, 

// 

Huile  pelante,  .  .  ,  .  . 

2. 

n 

Alkalh  volatil . 

// 

4^  • 
48  > 

Charbon.  . . 

2. 

Total, . .  ii.  5.  24. 

Perte . 4.  2.  48. 


Ce  qui  manque  pour  compiëter  ia  livre  , 
eft  l’acide ,  l’eau  &  ia  matière  inflammable  qui 
ont  jconcouru  à  former  l’air  qui  s’eft  dégagé 
durant  la  diftiiiation. 

Le  charbon  du  feigle  m’a  produit  par  l’in¬ 
cinération  une  cendre  grifâtre  qui  contenoit 

de  l’alkali  fixe  &  un  peu  de  fel  marin;  cette 

\ 

cendre  expofée  à  un  feu  violent,  a  produit  un 
émail  grifâtre.  '  > 

D  'îjlillaîîon  du  fon  de  Seigle. 

J’ai  diflillé  dans  une  cornue  de  verre  lutée , 
une  livre  de  fon  de  feigle;  il  a  paffé  de  l’eau 
claire  &  acidulé  ;  celle  qui  s’efl:  dégagée 
enfuite  ,  étoit  colorée  &  plus  acide  ;  il  a 
diflillé  en  même  temps  de  l’huile  pefante  & 
de  l’huile  légère  d’un  brun  noirâtre;  vers  la 
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fin  de  la  diftillation ,  il  a  pafTé  un  peu  d’aîkali 
volatil;  le  charbon  qui  reftoit  dans  la  cornue, 
étoit  très-divifé,  &  ne  formoit  pas  une  feule 
maiïè  comme  celui  de  la  farine  de  feigle. 


Produit  de  la 


Acîde.  .  ,  . 

Huile  pefànte, 
Huile  légère.  . 
Alkali  volatil. 
Charbon.  ,  ,  .  , 

Total. . . 

> 

Perte.  .  .  .  . 


dïjlïllaîïon  d’une  livre  de  fin 
de  feigle* 

onces,  gros,  grains, 

•  6.  n  M 

I  •  //  // 

/ 

•••«*.••  U  4*  ” 

.  //  //  4^* 

•  4*  4* 

.  12.  n  48. 

III I  I 

.  3*  7-24. 


Le  charbon  a  produit  une  cendre  grife  qui 
contenoit  de  l’alkali  fixe  &  du  fel  marin  ;  ces 
cendres  expofées  à  un  feu  violent,  ont  produit 
un  émail  grifâtre. 

L^analyfe  comparée  du  froment  &  du  feigle, 
fait  connoître  que  ces  deux  efpèces  de  grains 
ne  diffèrent  entr’elles,  que  parce  que  le  blé 
contient  pius  de  matière  glutineufe  &  de  matière 
fucrée  ;  dans  le  feigle ,  la  fubftance  glutineufe 
ii’efi:  pas  élaflique ,  mais  vifqueufe  ;  ce  qui  rend 
la  farine  de  ce  grain  plus  propre  à  faire  de  la 
colle ,  que  celle  des  autres  graminées. 


l 
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La  partie  corticale  du  feigle  &  celle  du 
fi'oment ,  font  femblabîes  ;  i’une  &  Tautre  dé¬ 
pouillées  de  matière  extraéUve  par  des  décoc¬ 
tions  répétées  ,  enfuite  féchées ,  puis  mêlées 
avec  une  égale  quantité  d’eau,  fe  putréfient 
en  très-peu  de  temps  ;  mais  iorfqu’on  ies  a 
laiflees  dans  la  farine  pour  en  préparer  le  pain 
de  munition ,  qu’elles  en  font  devenues  parties 
intégrantes,  elles  ne  font  pas  fufcepiibles  de 
paifer  à  la  putréfaélion.  J’ai  fait  remarquer  plus  s 
^  haut,  en  parlant  du  froment,  que  ie  fon  de  ce 
grain ,  de  même  que  celui  du  feigle  auxquels  on 
n’avoit  pas  enlevé  la  matière  extraétive  ,  n’étoient 
pas  fufceptibles  de  paffer  à  la  putréfadion. 


'  / 


\ 
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DE  L’  O  RG  E. 


r  A  RMI  les  gramine'es  ,  forge  approche  le 
plus  du  blé  par  fa  forme,  mais  il  en  diffère 
par  fétat  où  fe  trouvent  fes  parties  intégrantes: 
il  contient  de  l’amidon  (q) ,  une  matière  ex- 
traèlive  un  peu  plus  fucrée  que  celle  du  feigle, 
&  de  la  matière  glutineufe  non  élaftique.  On 
a  dit  que  le  pain  d’orge  n’étôit  pas  auffi  facile 
à  digérer  que  celui  de  froment  ou  de  feigle. 

Les  Braffeurs  préparent  la  bière  avec  l’orge; 
ils  ont  de  l’avantage  à  l’employer  lorfqu’il  ell 
nouveau ,  parce  qu’il  germe  plus  facilement. 

On  trouve  dans,  le  commerce  différentes 
préparations  d’orge ,  qui  ne  font  que  des  gruaux 
de  ce  grain  ;  celui  dont  on  n’a  enlevé ,  par  la 
mouture,  que  la  partie  corticale,  efl  nommé 
orge  mondé  :  lorfque  la  mouture  a  été  faite 
avec  des  meules  plus  rapprochées  ,  &  que  le 
gruau  qu’elles  fourniffent,  efl  arrondi,  on  le 
tamife,  &  l’on  obtient  de  petits  grains  blancs, 
fur  un  de  leurs  côtés ,  on  remarque  une  ligne 


(q)  L  amidon  qu’on  retire  de  l’orge ,  n’eft  pas  aujilî 
blanc  que  celui  que  produit  le  froment. 
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noire;  on  nomme  ce  gruau,  orge  perlé ,  parce 
qu’ii  eft  blanc  &  rond  comme  les  perles. 

Extrait  matière  g/utineiije  retirés  de  la 

Farine  d*orge^ 

J’ A I  lavé  une  livre  de  farine  d’orge  dans  ûx 
pintes  d’eau  diftillée;  j’ai  filtré  cette  leflive^r^^ 
&  je  l’ai  fait  évaporer  dans  mie  baffine  d’argent  ; 
iorfqu’elle  a  été  réduite  au  tiers,  il  s’efl:  dépofé 
des  flocons  blanchâtres;  j’ai  filtré  une  fécondé 
fois  cette  ieffive ,  je  l’ai  en  fuite  rapprochée  au 
bain-marie ,  &  j’ai  obtenu  fept  gros  d’un  extrait 
jaune ,  d’une  odeur  particulière  ;  cet  extrait  étoit 
plus  fucré  que  celui  du  feigle,  mais  beaucoup 
moins  que  celui  du  froment. 

J’ai  fait  defîecher  la  matière  glutineufe  de 
l’orge  qui  étoit  reliée  fur  le  filtre,  &  quoique 
j’eulîè  eu  recours  au  bain-marie ,  elle  ell  devenue 
fragile  &  noire  :  fi  l’on  met  de  cette  elpèce  de 
fubltance  glutineufe  éf )  fies  charbons 

ardens ,  elle  fe  tuméfie ,  brûle  &  rép'and  l’odeur 
défagréable  de  la  corne  brûlée  :  par  la  dillillation , 


(r)  Cette  ieffive  fe  putréfie  très -promptement. 

(J)  Je  n’ai  retiré  d’une  livre  de  farine  d’orge,  que 
foixante  grains  de  cette  matière  végéto-animale,  defféchée,  j 


\ 
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j’en  ai  retiré  de  l’aikali  voiatil  &  de  Thuile 

empyreumatique. 

J’ai  retiré  par  la  diftillation  de  la  farine  d’orge, 
de  i’eau ,  de  l’acide  coloré ,  une  huile  empy¬ 
reumatique  légère ,  une  autre  pe faute  ,  &  un 
peu  d’alkali  volatil. 

Produit  de  la  dijlillatîon  de  quatre  onces  de  farine 


d'orge. 

Acide . . 

Huile  pelante . 

Huile  légère . .  .  , 

Alkalî  volatil . . 

Charbon,  . 


onces,  gros,  grainsi 
1 .  6 .  // 

//  3 .  ir  . 

U  U 

//  //  I  O. 

I.  I.  6o. 


Total 
Perte.  , , 


3.  3.  12. 

//  60. 


VE 
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6  y 

DE  L’  AV  O  I  N  E. 

Les  femences  des  graminées,  font  les  fubf- 
tances  ies  plus  alimentaires ,  &  ies  plus  conve¬ 
nables  aux  animaux  :  quoique  ces  graiîis  aient  pour 
bafe  à-peu-près  les  mêmes  parties  intégrantes, 
ils  varient  cependant  par  leur  propriété  &  par 
ïa  qualité,  tant  de  la  fubllance  gf^ineufe,  que 
de  la  matière  extraélive  qu’ils  contiennent  ;  tous 
les  grains  font  fufceptibles  de  s'altérer,  fi  Ton 
n’apporte  pas  le  plus  grand  foin  à  leur  con- 
fervation;  l’humidité  elt  ce  qu’il  y  a  le  plus 
à  redouter ,  parce  qu’alors  la  matière  glutineufe 
qu’ils  contiennent,  s’altère;  &  lorfqu’elle  l’ell, 
ies  grains  perdent  leur  qualité,  &  ne  produifent 
plus  une  nourriture  faine:  l’habitude  où  l’oa 
elt  lorfqu’on  recueille  l’avoine,  de  la  javeler, 
c’eft-à-dire  de  la  lailfer  fur  le  champ ,  après 
i’avoir  fciée  ,  jufqu’à  ce  que  la  rofée  &  la 
pluie  aient  fait  noircir  &  grolîir  le  grain,  me 
paroît  mauvaife;  car  plus  un  grain  elt  ferré 
humide,  plus  il  elt  fujet  à  s’altérer  dans  ies 
greniers. 

On  prépare  avec  l’avoine  un  gruau  qu’on 

E 


I 
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regarde  comme  un  aliment  plus  léger  que  le 

riz  &  l’orge  mondé. 

On  fait  auffi  du  pain  avec  la  farine  d’avoine, 
mais  il  eft  un  peu  amer ,  ce  qui  eft  dû  à  la 
xnatière  extraélive  que  la  farine  de  ce  grain 
contient  j  elle  eft  tres-differente  de  celles  du 
froment,  du  feigle  &  de  l’orge. 

J’ai  lavé  une  demi -livre  de  farine  d’avoine, 
dans  trois  prîtes  d’eau  diftillée  filtré 

&  fait  évap*&rer  cette  leffive;  lorfqu  elle  a  été 
réduite  au  tiers  dans  une  baffine  d’argent,  j  ai 
trouvé  au  fond ,  une  efpèce  de  matière  gluti- 
neufe ,  fous  la  forme  de  flocons  grilàtres  j  elle 
étoit  moins  fétide  en  brûlant  que  celle  de  l’orge  : 
j’ai  continué  à  faire  évaporer  au  bain-marie,  la 
leffive  de  farine  d’avoine,  que  j  avois  filtrée  une 
fécondé  fois,  &  j’ai  obtenu  un  demi-gros  d’un 
extrait  noirâtre ,  gluant ,  acre  &  un  peu  amer. 

La  nature  de  l’extrait  des  farines  des  différens 
grains,  peut  fervir  à  faire  connoître  l’efpèce 
dont  on  l’a  retiré;  j’ai  toujours  lavé  les  farines 
avec  de  l’eau  diftillée;  j’ai  rapproché,  par  une 
évaporation  lente,  les  leffives,  après  en  avoir 
féparé  la  iûbftance  glutineufe  :  ces  extraits  diffe- 

'  (!)  Il  faut  employer  de  l’eau  froide  pour  ces  leffives, 
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rozent  par  leur  odeur,  leur  faveur,  leur  couleur  • 
les,  uns  contenoient  beaucoup  de  fucre,  d’autres 

n’en  contenoient  pas,  comme  on  le  verra  par 
la  Table  fuivante. 

Quantité  d  extrait  produite  par  une  livre  de farine  (u 
.  lavée  dans  fix  pintes  d'eau  difliUée, 


Extrait  d’une  livre  de  farîne< 


gros, 

De  froment;  jaune, 

grenu,  fucré _ 6. 

IDefeigle;  jaunâtre, 

un  peu  âcre . . 

D’orge;  jaune,  fucré.  7. 
D’avoine;  noirâtre, 
gluant,  âcre,  amer.  r. 


De  tous  les  grains,  c’eft  I>orge  qui  contient 
le  plus  de  matière  extracflive  fucrée  ;  c’eft  ce 
qui  lui  a  vraifemblablement  fait  donner  la  pre'- 
férence  pour  en  faire  de  la  bière. 

^  Les  produits  de  la  diftillation  de  la  farine 
d’avoine,  font  différens  de  ceux  des  autres  grains 
dont  j’ai  parlé  ci-deffus,  puifqu’eile  fournit  une 
huile  légère  figée  ,  un  acide  peu  coloré,  &  une 
tres-petite  quantité  d’alkali  volatil. 


(n)  J’ai  padé  al,  tamh  de  foie,  les  faunes  que  j’ai  employées 
dies  provenoien,  toutes  de  très  -  bon  grain,  &  je  les  Ll’s 
obtenues  par  k  trituration. 
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Produits  de  la  dîjlillaüon  de  çiatte  onceS 
♦  de  farine  d* Avoine» 

onces.'gTos,  grains. 


Acide .  I-  5.  10. 

Huile  figée  légère .  //  5*  if 

Alkali  volatil,  a  n  10. 

Charbon . .  » .  »  ^  •  ff  • 


Total .  3»  3*  ^4" 


*  Perte  t  •«•<«•••  •  4*  5  ^  • 


> 


r. 

<1: 


DU  RIZ. 


On  ne  cultive  pas  ie  riz  en  France,  parce 
que  la  température  n’y  efl  pas  favorable;  M.  de 
Lifle  a  élevé  du  riz  dans  une  ferre  chaude,  if 
y  a  fruélifié  ;  il  avoit  eu  foin  de  tenir  dans  beau , 
ïe  fond  du  pot  où  le  riz  avoit  été  planté ,  parce 
que  dans  ies  pays  où  on  le  cultive ,  on  choifit  les 
terreins  humides:  dans  flnde  &  en  Italie,  on 
diflribue  dans  les  rizières ,  de  l’eau  fur  ia  furface 
de  la  terre  ;  une  partie  de  cette  eau  étant  abforbée 
par  ïe  terrein,  tandis  que  l’autre  s’évapore ,  on  y 
en  introduit  de  nouvelle  de  quinze  jours  en  quinze 
jours,  &  l’on  continue  ainfi,  jufqu’à  ce  que  le 
grain  approche  de  fa  maturité,  &  vers  ce  temps 
on  defsèche  le  terrein. 

Lorfque  ie  riz  eft  mûr,  on  le  bat  pour  le 
féparer  de  fes  panicuies  ;  enfuite  pour  le  détacher 
de  fon  enveloppe  ou  baïle ,  on  ïe  pile  dans  des 
mortiers  de  marbre ,  avec  des^  pilons  de  bois 
garnis  de  fer  ;  ïorfqu’on  s’aperçoit  que  les  balles 
ont  quitté  ïa  furface  du  grain ,  on  ïe  retire  du 
mortier,  on  ïe  vane,  &  il  en  réfulte  ie  riz 
mondé  du  commerce. 

On  a  remarqué  en  Italie ,  qu’on  ne  pouvoit 

Jb  iij 
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fëparer  le  grain  de  Ton  enveloppe  ou  balîe,  que 
pendant  la  nuit;  que  durant  le  jour,  on  ne 
pouvoit  y  parvenir:  je  crois  que  cela  dépend 
du  degré  de  chaleur  qui  ell  plus  fort  le  jour  ; 
alors  la  farine  du  riz,  occupe  un  plus  grand 
efpace  que  la  nuit  où  il  fait  plus  frais,  &  la  balle 
fe  trouve  dans  ce  temps  ,  moins  adhérente  à  la 
furface  du  grain. 

Le  riz  fert  de  pain  dans  la  plus  grande  partie 
du  Levant  :  dans  l’Inde  on  le  cuit  à  la  vapeur 
de  l’eau  bouillante ,  on  le  met  fur  des  couvercles 
percés  comme  des  écumoirs  ;  la  vapeur  de  l’eau 
pénètre  le  riz,  le 'ramollit  &  ne  le  crève  pas, 
Plufieurs  Médecins ,  &  enti  ’autres  Bontius , 
difent  que  le  riz  ramolli  ell  nuifible  aux  nerfs , 
iorfqu’il  eft  chaud  fx). 

Le  riz ,  de  même  que  la  plupart  des  femences, 
que  j’ai  difbllées,  m’a  produit  vers  la  fin  de 
la  difiillation ,  un  p*éu  -d’alkali  volatil;  celui-ci 
efl:  fourni  par  la  décompofition  du  germe  des 
femences  ;  le^  germe “'éfl  de  même  nature  dans 
toutes,  à  ce  que  je  crois  ;  &  s’il  n’a  pas  le  caraélère 
élafiique  de  la  fubfiance  glutineufe  du  blé  dans 


( x)  Amanîtates  Academiaz  Lmnczit  V,  j.  Puis  orîja  callida 
Jumpia  nervis  noxîa  ejî^  tejle  Bontio» 
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toutes  !es  femences  ^  il  n’en  efl  pas  moins  formé 
comme  elle ,  d’alkali  volatil  &  d’huile  :  dans  l’un 
&  l’autre  état ,  l’alkali  volatil  eft  combiné  avec 
l’acide  végétal ,  &  conflitue  une  elpèce  de  feî 
ammoniac ,  qui  fe  dçcompofe  durant  la  diüiila- 
tion  ;  alors  l’acide  réagit  fur  une  portion  de  la 
matière  inflammable  de  l’huile ,  s’y  combine  & 
conflitue  le  charbon  ;  l’alkali  volatil  &  l’huile  ,  qui 
n’ont  pas  été  décompofés ,  fe  dégagent  pendant 
cette  opération  :  on  trouve  dans  la  plupart  des 
crucifères,  un  fel  ammoniac  volaql  odorant.  Si  on 
diflille  de  la  racine  de  raifort  avec  de  l’eau ,  on 
obtient  ce  fel  ammoniac  volatil,  il  efl  difîout 
dans  l’eau  diftillée ,  qui  a  une  odeur  vive,  une 
faveur  piquante ,  dt  qui  n’altère  pas  la-teintur-e 
bleue  des  végétaux. 

La  femence  de  finapi  ,  doit  fa  faveur  à 
un  fel  ammoniac  végétal,  moins  volatil  que 
celui  du  raifort,  &  doué  d’une  faveur  différente; 
c’efl  cette  même  femence  divifée  &  étendue 
d’eau ,  qui  forme  la  moutarde  ;  celle-ci  ne  perd 
pas  de  fes  propriétés,  lorfqu’on’Ia  mêle  avec 
du  vinaigre,  ce  qui  prouve  que  l’alkali  volatil, 
ne  s’y  trouve  pas  à  nu ,  mais  en  combinaifon 
avec  un  acide  plus  pefaiit  que  le  vinaigre. 

J’ai  diflillé  du  riz  dans  une  cornue  de  verre 

E  iv 
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lutee ,  j^en  ai  retiré 

de  Tacide, 

une 

huile  noire , 

empyreumatique  & 

pefante,  &  un 

peu  d’alkali 

volatil. 

Produits  de  la 

dijlïlîation 

de  quatre  onces 

■de 

Ril  (y). 

onces. 

gros. 

g^rains. 

Acide  coloré .  .  . 

2. 

// 

a 

Huile  pefante.  ,  . 

// 

2. 

66. 

Alkaii  volatil,  ,  . 

// 

U 

I  0. 

Charbon 

I . 

U 

58. 

Total. , , , . 

3* 

3* 

62. 

Perte,  t  ,  .  .  , . 

n 

5- 

10. 

La  cendre  du  charbon  du  riz  fe  vitrifie 
très-aifément. 


{y J  Le  riz  que  j’ai  employé  dans  ces  expériences ,  étoît 
-le  riz  mondé  du  commerce. 


\ 

f 
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DU  MAÏS, 

BLÉ  DE  TURQUIE,  BLÉ  D’INDE. 

*  EPI  du  maïs  6fl  compofc  ds  grains 
arrondis ,  de  la  grolîèur  des  pois  ;  il  y  en  a 
de  jaune ,  de  rouge ,  de  violet  &  de  blanc  ;  le 
inaïs  à  grain  jaune,  eft  le  plus  edimé^lorfqu’il 
elt  bien  fec,  le  grain  paroît  tranlparent.  Les 
Indiens  mangent  les  grains  verds  de  maïs, 
comme  nous  les  petits  pois  ;  la  partie  qui  fup- 
porte  les  grains,  ell  une  efpèce  de  moelle 
légère,  élallique;  on  la  nomme  poinçon  ; 
chaque  grain  de  maïs  elt  enchâlTé  dans  un 
chaton  du  poinçon. 

On  cultive  le  maïs  en  Bourgogne  &  en 
Franche  -  comté  ;  Ton  principal  ufage  elt  pour 
engraifler  les  beltiaux ,  les  volailles  :  on  fait 
avec  la  farine  de  ce  grain,  du  pain  alT  e 
agréable ,  mais  difficile  à  digérer. 

Le  poinçon  ou  pédicule,  qui  fupporte  ies  grains,  cfi 
fucré  &  très-agréab!e,  iorfque  les  grains  n’ont  pas  encore 
paru  à  fa  furface. 
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DU  S  O  RG  O  (y), 

ou  grand  Millet. 

T  i  E  forgo  efl  un  grand  millet  qu'on  cultive 
dans  ies  jardins  des  Curieux  ;  c'étoit  un  des  prin¬ 
cipaux  alimens  des  Indiens  avant  l’arrivée  des 
Européens:  dans  ies  campagnes  des  environs 
de  Ferràre  en  Italie,  il  y  a  des  payfans  qui  font 
du  pain  avec  ie  forgo  on  dit  qu’il  a  un  mauvais 
goût ,  qu’il  efl  noir,  peu  nourriffant  &  difficile 
à  digérer  :  on  préfère  le  farrazin  ou  blé  noir , 
parce  qu’il  donne  une  faveur  agréable  au  pain 
qu’on  en  fait  ;  ce  pain  efl  noirâtre. 

Le  farrazin  fert  à  engraiffer  ies  volailles  ;  la 
fèuille  &  la  tige  de  cette  plante,  fervent  à 
nourrir  ies  vaches. 


(n)  Hoîchus  Jive  Melica  Italorum* 


DU  Blé, 
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DES  MARRONS 

;  ^  des  Châtaignes , 

I  L  A  plupart  des  matières  farineufes  ôc  panaires 
ÿ  dont  j’ai  parlé,  font  produites  par  des  grami- 
I  nées  ;  mais  il  y  a  des  arbres  tels  que  le  mar- 
I  ronnier  ôc  le  châtaigner,  qui  fourniffent  un 

I  aliment  iain  ôc  très-abondant  ;  on  devroit  les 

cultiver  plus  univerfellement  en  France,  où. 
t  ils  fe  plaifent  :  il  y  a  lieu  de  croire  que  les 

j  chataigners  y  ont  été  cultivés  beaucoup  plus 

J  qu  ils  ne  le  font  ;  camion  trouve  dans  les  anciens 

édifices,  des  poutres  ôc  des  folives  faites  avec 
)  ce  bois  ;  Ôc  quand  on  exarnine  le  temps  où  ces 

I  monumens  ont  été  élevés,  on  efl  étonné  que 

ce  bois  n’ait  éprouvé  aucune  altération. 

Les  marrons  ôc  les  châtaignes  fervent  d’aliment 

V  O 

dans  le  Limofin,  le  Dauphiné  &  les  Cevennes, 
&c.  on  fait  fécher  ces  fruits  fur  des  claies , 
enfuite  on  les  pèje,  on  les  moût,  ôc  l’on  fait 
du  pain  avec  cette  farine  ;  ce  pain  efl  très- 
peu  levé,  ôc  beaucoup  plus  lourd  que  tous 
ceux  dont  j’ai  parlé. 

Lorfqu’on  a  fait  germer  les  châtaignes,  <5c 
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qu’enfuite  on  les  a  defTéchées ,  elles  acquièrent 
un  goût  plus  fucré  qu’elles  n’avoient  avant  ;  on 
îes  nomme  alors  châtaignes  blanches,  cajlagnons. 
Les  châtaignes  nouvelles,  féparées  de  leur 
écorce,'  produifent  de  i’eau,  un  acide  coloré 
&  concentré ,  de  i’alkali  volatil  &  une  huile 
légère  ;  le  charbon  qui  relie  dans  la  cornue , 
eu:  noir  &  chatoyant. 

Produits  de  la  dijlillation  de  quatre  onces 

de  Châtaignes* 


onces. 

gros. 

grains 

Acide 

7-  ■ 

// 

Huile  légère . 

1 . 

40. 

Alkali  volatil.  ,  ,  . 

// 

14. 

Charbon . 

4. 

54. 

Total.  . . 

5- 

36. 

Perte . 

3* 

36. 

1 
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DU  FROMAGER, 

ou  Coton-Fromager. 

ILi  E  s  hommes  ont  trouvé  dans  ies  grains  & 
Jes  racines,  des  alimei^t  falubres  ;  ils  en  ont 
aufîx  rencontré  dans  la  moelle  de  plufieurs 
arbres  ;  tels  que  le  fromager  &  ie  fagou. 

Le  fromager,  ou  le  coton- fromager ,  mha 
vitîcîs  folio  ,  caudice  fpinofo.  Plin.  croît  dans 
toutes  les  parties  de  l’Amérique  méridionale  ; 
c’eft  un  grand  arbre  dont  la  tige  eil  couverte 
d’épines  alîèz  fortes  pour  fervir  de  clous  ;  la 
moelle  qui  fe  trouve  dans  l’intérieur  du  bois, 
fur-tout  des  jeunes  branches,  eft  bonne  à 
manger. 

Les  fruits  de  cet  arbre  font  à  peu-près  fem— 
blables  à  ceux  de  l’apocîn;  ils  renferment  un 
coton  luifant  plus  fin  &  plus  doux  que  le  duvet 
qui  fe  trouve  dans  l’apocin. 

Le  ceîba  produit  une  gomme  d^un  brun- 
rougeâtre  ,  qui  fe  ramollit  dans  l’eau,  &  y 
augmente  prodigieufement  de  volume ,  fans  s’y 
difîoudre  ;  lorfque  l’eau  ell;  évaporée ,  la  gomme 
revient  à  fon  premier  état  de  foliditéi  fi  on 
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ia  remet  dans  l'eau ,  elle  y  augmente  encore 
de  volume  fans  fe  dilToudre  :  alors  elle  efl 
comme  une  gelée  élaflique. 

'  Vingt-quatre  grains  de  cette  gomme  ayant 
été  pénétrés  d'une  fuffifante  quantité  d’eau , 
occupent  dans  un  verre  l’efpace  de  cinq  onces 
d'eau  ;  celle  qui  la  fumage ,  n’ell  ni  fapide 
ni  collante. 


DU  B  L  Ê. 
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DU  SAGOU. 

I_jE  fagou  efl  ia  fécule  de  la  moelle  d’un 
palmier  épineux  nommé  fagu  dans  les  Moluques  ; 
cet  arbre  vit  &  croît  pendant  trente  ans  (b); 
alors  il  fleurit,  produit  des  fruits  &  ne  peut 
plus  fournir  de  moelle  farineufe  :  pour  déter¬ 
miner  le  temps  convenable  à  l’extraélion  de  cette 
moelle,  les  Indiens  font  un  trou  au  tronc  de 
i’arbre  ;  ils  en  retirent  un  peu  de  moelle ,  de 
fl  elle  n’efl;  pas  encore  faite,  on  bouche  ie 
trou  avec  de  la  terre,  &  on  attend  qu’elle  foit 
perfedionnée  ;  alors  on  coupe  le  palmier  par  ie 
pied ,  on  le  fend  en  morceaux ,  on  en  détache 
la  moelle ,  on  la  bat  dans  i’eau  jufqu’à  ce 
qu’elle  ne  blanchifîe  plus  ;  on  paffe  cette  eau 
à  travers  des  linges  ;  on  trouve  au  fond  deà 
vafes  où  on  la  reçoit ,  une  fécule  qu’on  nomme 
fagou;  pour  la  mettre  en  grain,  on  palTe  cette 
fécule  ,  lorfqu’elle  efl  encore  molle,  à  travers 
des  platines  de  terre  cuite  perforées  ;  c’efl;  par 

(b)  M.  S  teck,  Dl^ertatîo  de  Sagu, 

Seigu  fpecies  crejeunt  in  omnibus  Moîucis ,  îoea  pahidofa 
inhabitant;  perveniunt  ad  trigefîmum  atatis  annutn,  Wm  forent, 
frudîus  maturant  t  iy'  Iiis  maîuris  pereunt. 
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ce  moyen  qu’on  la  granule  ,  enfuite  on  îa 
lèche  au  feu. 

On  nomme  ella  la  moelle  fibreufe  du  palmier 
qui  relie  dans  les  facs  où  l’on  a  pafle  la  fécule 
de  fagou. 

Le  fagou  en  grain  ell  peu  nourrilTant;  les 
habitans  des  Moluques  le  mangent  avec  du 
bouillon  de  poilTon,  du  fuc  de  citron,  &  l’af- 
faifonnent  avec  des  aromates. 

J’ai  retiré  par  la  .dillillation  du  fagou ,  les 
même  produits  que  ceux  que  fournit  l’amidon, 
de  l’acide  coloré  &  un  peu  d’huile  pefante. 

PjiodÙits  de  la  dijlillation  de  quatre  onces 

de  Sagou, 

onces,  gros,  grains. 

Acide  coloré.  . .  2..  3.  q8. 

Huile  pefante.  .  . .  //  i.  n 

Charbon  léger  cellulaire .  //  6.  52. 


Total . 

Perte . 

DU 


DU  RIMA. 

Le  Rima  ou  Rymai,  eft  ie  fruit  d’un  arbre 
que  les  Européens  nomment  arbre  à  pain. 

Socchus  lanofus ,  Hetbar.  Amboinenf,  tome  I, 
page  I  I  O. 

^  Ce  fruit  à  ordinairement  îa  grofîeun  de  fa 
tête  d’un  enfant;  on  le  cueille  quand  il  eft 
encore  verd,  mais  non  pas  dans  le  temps  où 
il  ne  renferme  qu’un  fuc  laiteux  &  vifqueux  : 

^  iorfque  ce  même  fruit  elt  mûr,  il  devient  jaune, 
&  acquiert  une  odeur  agréable  &  un  goût  à  peu- 
pi  es  femblable  a  celui  de  la  pêche;  on  prétend 
qu  alors  il  peut  occalionner  fa  difîenterie* 

On  ne  mange  point  fe  fruit  du  rima  cru, 
on  le  cuit  à  l’eau  &  on  le  rôtit  fur  le  gril; 
cuit  à  l’eau ,  il  approche  de  i’artichaud  par  le 
goût  &  la  contexture  de  fa  chair. 

Le  fruit  du  rima ,  fert  de  pain  aux  habitans 
des  îles  Mariannes,  des  Moluques  &  de  toutes  les 
Philippines;  à  Sumatra  on  le  fait  fécher  pour 
ie  garder:  ordinairement  on  coupe  ce  fruit  par 
tranches  &  on  le  fait  rôtir. 
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DELA  CA  SSA  VE. 

T  J  E  s  racines  de  plufieurs  plantes,  fourniffent 
une  fécule  alimentaire  &  falubre  iorfqu’on  les 
a  dépouillées  de  la  matière  extraélive  qu’elles 
\  contiennent  ;  telle  efh  la  racine  de  manihot , 

dont  la-  fécule  &  la  partie  fibreufe  font  nutri¬ 
tives,  tandis  que  l’extrait  eft  un  poifon  :  les 
Orientaux,  avant  de  faire  ufage  de  la  racine 
d’orchis ,  qu’ils  nomment  falep  ou  falop,  la 
ratiffent,  la  lavent  &  la  cuifent  avant  de  la 
delTécher,  pour  la  féparer  de  fa  matière  extraclive  ; 
par  ce  moyen ,  elle  devient  un  très-bon  aliment. 
Il  y  a  des  racines  qu’on  peut  employer,  fans 
leur  faire  éprouver  d’autre  opération  que  la 
cuilTon;  la  pomme  de  terre  (c)  eft  de  ce 
nombre,  elle  contient  une  farine  très-faine. 

Le  pain  des  Nègres,  connu  fous  le  nom 
de  Cûjfave  ,  eft  préparé  avec  la  racine  de 
manihot  (d),  ratifiée  &  lavée;  on  en  fépare 

t.  .  -  ,  I  - — 

(c)  suivant  M.  Parmentier,  une  livre  de  pommes  de 
terre,  contient  deux  onces  Sl  demie  de  fécule  ou  d  amidon , 
fix  gros  de  parties  fibreufes,  une  once  d  extrait,  &;  onze 
onces  fix  gros  d’eau.  Traité Jur  les  Pommes  de  terre ,  p. 

(d)  Manihot,  magnoc  ou  manioc. 
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par  exprelîion ,  une  liqueur  blanche  "  qui  con¬ 
tient  une  fécule  &  une  matière  extraéhve  :  on 
fait  fécher  fur  des  plaques,  ce  qui  refie  du 
manihot,  &  enfuite  on  le  pulvérife  ;  dans  cet 
état  on  le  nomme  couac  ou  farïne  de  manihot. 
Pour  faire  fa  cafTave ,  on  prênd  le  manihot 
defféché,  on  le  réduit  en  pâte,  &  on  le  met 
cuire  fur  une  platine  qui  efl  de  terre  ou  de  fer  ; 
lorfque  la  pâte  efl  cuite  d’un  côté,  on  la  retourne 
de  l’autre;  il  en  réfulte  une  efpèce  de  galette 
mince ,  blanchâtre ,  d’un  goût  aufîi  agréable  que 
le  pain  ;  elle  fe  laiffe  aifément  pénétrer  par 
i’eau,  s’y  divife,  &  augmente  prodigieufement 
de  volume  ,  fans  s’y  putréfier. 

La  cafTave  efl  un  aliment  plus  falubre  que 
le  pain  azime ,  qu’on  prépare  avec  de  la  farine 
de  froment,  délayée  dans  de  Teau,  &  .qu’on 
fait  enfuite  cuire  dans  des  efpèces  de  gaufriers. 

Le  fuc  exprimé  du  manihot  faiffe  dépofer 
une  fécule,  qui  après  avoir  été  lavée,  efl: 
employée  aux  mêmes  ufages  que  Tamidon. 

La  liqueur  qui  furmonte  cette  fécule,  contient 

Le  manihot,  dont  la  racine  eft  à  peu-près  fembiabfe  à 
celle  de  la  betterave,  n’eft  cultivé  que  dans  les  Indes  <Sc  en 
Amérique;  il  ne  réuffit  pas  en  France,  où  on  ne  le 
cultive  que  par  curiolité. 
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une  matière  extraèlive,  qui  efl:  un  poifoU 

dangereux.  ..  ^ 

Ayant  diftille'  de  la  caflave ,  dans  une  cornue 
de  verre  lutée  ;  il  pafTa  de  i'eau  claire ,  enfuite 
un  acide  coloré ,  qui  avoit  l'odeur  de  l'acide  du 
fucre;  vers  la  fin  de  la  diftillation,  il  fe  dégagea 
’  une  huile  noire ,  empyreumatique  &  pefante. 

Pro DUITS  de  la  dïfiillation  de  quatre  onces 

de  Cajfave. 


onces. 

gfos. , 

grains» 

.........  2. 

2. 

//  ' 

Huile  pefante.  , 

2. 

rr 

7- 

24. 

Total. . . . 

.........  3* 

3- 

24. 

4* 

4^. 

Ici ,  de  même  que  dans  toutes  les  diflillations 
des  fubftances  végétales,  la  perte  vient  de  l’eau, 
de  l’acide  &  de  la  matière  inflammable ,  qui  ont 
fervi  à  former  la  plus  grande  partie  de  l’air  qui 
fe  dégage  durant  cette  opération. 
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DE  LA  PAILLE. 


J_  A  tige  qui  porte  l’épi  des  graminées ,  efl 
connue  fous  le  nom  de  paille  lorfqu’elle  efl: 
sèche,  alors  elle  efl  jaune  &  fragile;  la  paille 
efl  ordinairement  creufe  dans  fon  intérieur  , 
excepté  celle  du  blé  de  miracle ,  qui  renferme 
une  fubftance  médullaire. 

Le  blé  &  le  feigle  fe  développent  à  peu-près 
de  la  même  manière ,  c’eft-à-dire ,  que  L  plan- 
tule  &  les  radicules  fortent  dans  ces  grains  ,  par 
une  feule  extrémité  ;  alors  c’eft  la  plantule  qui 
commence  à  fortir  du  grain ,  enfuite  les  radi¬ 
cules  ;  au  lieu  que  dans  l’orge  &  dans  l’avoine , 
quoique  les  radicules  &  la  plantule,  naiffent  aulîî 
de  la  même  extrémité  du  grain,  la  plantule  fe  replie  ^ 
&  fe  gliffe  fous  la  première  écorce  du  grain,  & 
fort  par  l’extrémité  oppofée  :  le  petit  fac  formé 
par  la  fécondé  écorce  du  grain,  contient  la  farine 
atténuée  &  prefque  à  l’état  d’émulfion ,  elle  s’é¬ 
chappe  par  l’orifice  d’où  efl:  forti  le  germe ,  & 
porte  dans  les  vaiffeaux  de  la  nouvelle  plante, 
J’aliment  qui  lui  convient. 

Dans  les  grains  où  la  plantule  fe  développe 

F  iij 
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avant  les  radicules ,  le  nombre  des  radicules  ff) 

efi:  moins  confidérable, 
par  la  table  fuivante  : 

comme  on  en  jugera 

•  -r 

radicules. 

Le  froment  produit ,  , . 

Le  feigle . 

L’orge . .  , 

L’avoine . 

^  De  ces  radicules  fortent  des  fibres,  de  ceîles-ci 
d’autres  plus  petites. 


Dans  les  grains  où  la  plantuîe  fort  par  une 
extrémité  &  les  radicules  par  une  autre ,  les 
radicules  fg)  pivotent,  le  grain  fe  redrefle  & 
devient  perpendiculaire,  ce  qui  n*a  pas  lieu 
îorfque  la  plantuîe  fort  par  la  même  extrémité 
que  les  radicules  ;  alors  le  grain  refte  horizontal, 
la  plantuîe  fe  courbe  &  s’élance  enfuite  hors 
de  terre. 

Le  développement  des  graminées  cohimence 
par  une  feule  feuille  qui  fe  trouve  roulée  dans 
une  gaine  ;  peu  après,  il  fort  de  la  même  gaine, 
une  fécondé  feuille  qui  fembloît  être  roulée  dans 


ff)  J’ai  quelquefois  trouvé  un  pius  grand  nombre  de 
radicules,  mais  rarement, 

(g)  Dans  ces  efpèces,  ies  radicules  fe  développent  quelques 
jours  avant  la  plantuîe. 
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Je  pédicule  de  ia  première,  puis  une  troifième  ; 
dès  cet  inflaiit,  la  tige  commence  à  prendre 
vers  le  bas,  un  peu  de  folidité  ;  dans  cet  état,  on 
donne  aux  feuilles  des  graminées  le  nom  d'herbe. 
Le  développement  du  feigle  eft  différent  de 
ceux  de  i’orge,  du  froment  &  de  i’avoine;  fa 
première  feuille  efl  rougeâtre  &  relie  plus  long¬ 
temps  roulée  que  celle  des  autres  grains. 

Ayant  fait  bouillir  dans  foixante  parties  d’eau 
diflillée ,  une  partie  de  paille ,  cette  décoétion  s’eft 
colorée  ;  je  i’ai  fait  évaporer ,  &  j’ai  obtenu  un 
extrait  noirâtre  (h),  d’une  faveur  défagréable. 

La  paille  fournit,  par  la  diflillation,  de  l’acide,  de 
i’huile  pefante  &  figée,  &  un  peu  d’alkali  volatil. 


ODUITS  de 

la  dîjîîllation  de 
de  Paille, 

quatre  onces 

onces,  gros,  grains. 

Acide  coloré.  , 

U  // 

Huile  pefante. 

I.  48. 

Alkali . 

U  24* 

Charbon ,  .  ^  . 

//  60. 

Total. . . 

2.  60. 

Perte .  .  .  .  . 

5.  12. 

(h)  Quatre  onces  de  paille  m’ont  produit 
huit  grains  d’extrait. 

O 


environ  quarante- 

F  iv 


( 
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DE  L’ACIDE  VOLATIL 

qui  fe  dégage  dans  la  fermentation  de 


la  Bière. 

D  U  R  A  N  T  îa  fermentation  vineufe ,  la  ma- 
tière  lucrée  (ïj  fe  décompofe  par  le  mouvement 
Ipontané  qui  s’excite  à  la  faveur  de  l’eau  ; 
i  acide  fe  combine  avec  le  phlogiflique ,  & 
forme  un  elprit  inflammable ,  tandis  qu’une 
paitîô  du  meme  acide  de  la  matière  fucrée, 
plus  atténuée  par  le  phlogiflique ,  devient  libre 
&  conflitue  1  acide  volatil  qui  le  trouve  dans 
ïa  cuve  au-delTus  de  la  matière  qui  fermente: 
durant  cette  opération,  il  fe  forme  de  l’air, 
mais  il  fe  mêle  à  celui  de  l’atmofphère  &  ne 
fe  trouve  pas  avec  1  acide  qu’on  a  improprement 
nommé  air  fixe, 

Lorfque  la  décoélion  d’orge  propre  à  fournir 

(î)  Il  n’y  a  que  les  fubllances  végétales ,  douées  d’une 
laveur  fucree ,  qui  foient  lufceptibles  de  la  fermentation 
vineufe  ;  le  fucre  efl  compofe  d’eau,  d’acide  &  d’une  petite 
quantité  d  huile  pelante  ;  l’acide  du  fucre  efl  analogue  à  l’acide 
phofpliorkjue ;  aufîî  remarque- 1- on  que  deux  morceaux  de 
fucre  frottés  j  un  contre  l’autre  dans  l’obfcurité,  donnent 
des  aigrettes  lumineufes. 


D  U  B  L  É,  89 

îa  bière,  fermente,  il  s’en  dè^ap’e  un  acide 
volatil  plus  pefant  que  i’air;  il  a  une  odeur 
femblable  à  celle  que  produifent  les  naufées 
de  vin  de  Champagne  ;  il  fulFoqueroit  en  une 
fécondé  l’animal  qui  fe  trouveroit  dans  la  partie 
de  la  cuve  où  il  fe  développe. 

Rougir  en  un  inftant  la  teinture  de  tour- 
nefol  ,  faire  criftallifer  l’huile  de  tartre  par 
défaillance ,  en  y  introduifant  un  acide  qui  lui 
donne  les  propriétés  du  fel  fpathique,  font  les 
expériences  qui  ont  fervi  à  faire  voir  à  M.  le 
duc  de  Chaulnes ,  que  le  prétendu  air  fixe 
n’étoit  autre  chofe  qu’un  acide  furchargé  de 
matière  inflammable. 

M.  le  duc  de  Chaulnes  fit  defcendre  dans 
ia  cuve  de  bière  où  étoit  l’acide  volatil,  un 
bocal  ;  l’acide  s’y  efl  introduit  ;  on  a  préfenté 
une  bougie  allumée  à  l’orifice  du  bocal,  elle 
s’y  efl  éteinte  ;  on  a  vidé  ce  bocal  dans  un 
autre  (k)  ;  en  inclinant  doucement  le  vafé , 
l’acide  volatil  a  déplacé  l’air  du  fécond  bocal, 
de  l’a  rempli  à  peu-près  ;  on  a  préfenté  une 
bougie  à  l’orifice  de  ce  bocal ,  elle  s’efl  éteinte 
aufîi-tôt ,  tandis  qu’une  autre  bougie  refloit 

(h)  Les  deux  bocaux  étoient  d  égalé  grandeur. 
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allumée  dans  le  vafe  qu’on  avoit  furvidé. 

M.  le  duc  de  Chaulnes  fit  defcendre  dans 
îa  cuve  un  gobelet  avec  de  la  teinture  de 
lournefol ,  deux  minutes  après  on  le  retira ,  & 
la  teinture  bleue  fe  trouva  avoir  la  plus  belle 
couleur  pourpre. 

On  defcendit  dans  la  cuve  de  o^rands  bocaux 
enduits  d’huile  de  tartre;  fur  le  champ  leurs 
parois  furent  couvertes  de  criflaux. 

Ayant  mis  dans  la  partie  de  la  cuve  où  étoit 
l’acide  volatil,  un  bocal  avec  une  difToluiioii 
d’alkali  volatil  (l)  t  fai  trouvé  une  heure  après 
avoir  retiré  ce  bocal  de  la  cuve ,  des  criflaux 
de  fel  ammoniac ,  femblable  à  celui  dont  j’ai 
fait  mention  dans  mes  Mémoires  de  Chimie, 
fous  le  nom  de  fel  ammoniac  fpathïque» 

J’ai  examiné  le  fel  neutre  formé  par  l’alkaîi 
fixe  &  l’aCide  volatil  de  la  fermentation  de  la 
bière  ;  j’ai  trouvé  qu’il  étoit  femblable  au  fel 
formé  par  l’alkali  fixe  &  l’acide  marin  modifié 
par  une  matière  graffe  ;  c’eft  l’acide  que  j’ai 
défigné  fous  le  nom  acide  marin  volatil. 

Je  trouve  un  acide  femblable  dans  le  produit 

(î)  J’ai  iaifîe  dans  îa  cuve,  îe  bocaî  avec  i’alkaîi  volatiî, 
pendant  tout  ie  temps  de  la  fermentation  de  la  bière,  qij 
dure  environ  fept  heures. 
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de  la  diflillation  des  métaux  (pathiques  ,  fans 
intermède  : 

Dans  ia  matière  lumineufe  du  phofphore. 

Dans  i'éleélricité  : 

D  ans  le  produit  de  la  diflillation  du  charbon 
en  poudre  : 

Dans  l’acide  volatil  produit  par  la  faturatioii 
d’un  aïkaïi  ou  de  la  terre  calcaire,  par  les 
acides  vitrioliques  &  nitreux: 

Dans  les  produits  de  la  diflillation  de  la 
craie ,  &  dans  ceux  de  la  diflillation  de  quelques 
chaux  métalliques. 

L’acide  volatil  retiré  de  ces  différentes  fubf> 
tances,  étant  combiné  avec  l’alkalifîxe,  forme 
un  Tel  neutre  qui  criftallife  en  cubes;  ce  Tel 
décrépite  fur  les  charbons  ardens  &  a  une 
,  faveur  piquante  comme  le  fel  fébrifuge  de 

Sylvius  :  mais  il  en  diffère  en  ce  qu’il  fait 
effervefcence  avec  les  acides  ,  qui  par  leur 
pefanteur,  dégagent  de  l’alkali  fixe  l’acide  volatil 
très-léger,  qui  lui  étoit  uni.  Le  fel  fulfureux  de 
Stahl ,  préfente  le  même  phénomène  lorfqu’on 
verfe  un  acide  deffus  ;  ces  deux  efpèces  de  fel 
verdiffent  la  teinture  bleue  du  firop  de  violettes. 
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5  I  l’on  mêle  de  i’acide  jjiarin  non  fumant 
avec  de  l’huile  d’olive  à  laquelle  on  fait  pré- 
fenter  beaucoup  dé  furfaces  en  la  mêlant  avec 
feize  parties  de  fablon,  dans  l’inftant  où  l’on 
triture  ce  mélange,  il  fe  dégage  quantité  de 
vapeurs  blanches  qui  font  prefque  incoercibles  , 

6  qu’on  ne  peut  ralTembler  que  par  le  moyen 
de  l’alkali  fixe  (m)  >  comme  je  l’ai  indiqué 
dans  mon  Mémoire  fur  l’acide  marin  retiré  des 
métaux  Ipathiques ,  pages  p  2  &  fuiv. 

Cet  acide  marin  fe  trouve  alors  furchargé 
de  matière  inflammable ,  &  il  efl:  à  l’acide  marin, 
ce  que  l’acide  fulfureux  efl  à  i’acide  viiriolique. 

(m)  J’ai  introduit  dans ‘une  cornue  de  verre,  un  mélange 
d’huile,  de  fablon  &  d’acide  marin,  j’y  ai  adapté  un  récipient 
avec  de  l’huile  détartré;  fix  femaines  après,  je  trouvai  au 
fond  de  l’huile  de  tartre  &:  fur  les  parois  du  récipient  des 
criflaux  cubiques  &  d’autres  en  prifmes  quarrés,  qui  avoient 
fix  ou  fept  lignes  de  long  fur  une  de  diamètre,  ces  criflaux 
précipitoient  l’argent  en  jaune  citrin. 
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retiré  par  la  diflïllation  des  Métaux 

fpathîqiies. 


Z-j  O  R  s  Q  U  E  je  diftille  fans  intermède  la 
mine  d’argent  cornée ,  le  piomb  blanc  ou  toute 
mine  fpathique  ,  j’obtiens  de  i’acide  marin 
volatil,;  pour  le  coërcer ,  je  fuis  obligé  de 
mettre  de  l’huile  de  tartre  dans  le  récipient; 
je  trouve  douze  heures  après  la  dillillation ,  des 
criltaux  cubiques  &  parallélipipèdes  fous  l’huile 
de  tartre. 

Durant  cette  opération  ,  i’acide  marin  fe 
combine  avec  la  matière  gralTe ,  fe  modifie 
&  prend  un  caraétère  iemblable  à  l’acide  marin 
volatil,  dont  j’ai  parlé  dans  le  paragraphe 
précédent. 


P4 
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'  retiré  de  la  maiihe  luminêufe  du  Phofphorâ. 

î  ,  A  matière  lumineufe  qui  émane  du  phof^ 
phdre  expofée  à  l’air,  exhale  une  odeur  parti¬ 
culière  &  un  acide  Semblable  par  fes  pro¬ 
priétés  à  i’acide  marin  volatil:  j’ai  ralTemblé  cet 
acide  en  employant  l’appareil  fuivant  : 

Je  pofe  fur  les -parois  d’un  entonnoir  de 
-  verre ,  des  cylindres  de  phofphore  ;  je  reçois 
dans  un  flacon  l’extrémité  de  l’entonnoir ,  après 
avoir  placé  fur  l’orifice  un  chapiteau  (n)  que 
j’enduis  d’huile  de  tartre  par  défaillance;  douze 
heures  après  les  parois  fe  trouvent  tapiffées  de 
criftaux  cubiques ,  d’un  fel  neutre ,  femblable 
à  celui  que  fournit  l’acide  marin  volatil ,  com¬ 
biné  avec  i’alkali  fixe. 

^n)  Si  i’on  met  fur  l’orifice  de  l’entonnoir  du  papier 
bleu,  il  rougit  très-promptement. 
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retiré  de  l'Éledricité. 

I_j’acide  qui  émane  de  i’éleélricité ,  étant 
combiné  avec  l’alkali  fixe,  forme  un  fel  neutre 
femblable  à  celui  que  produit  l’acide  de  la 
matière  lumineufe  du  phofphore  combiné  avec 
le  même  alkali  :  j’ai  décrit  i’appareil  que  j’em¬ 
ploie  ^  dans  un  Mémoire  fur  la  manière  de 
convertir  en  chaux  les  fubftances  métalliques. 
Un  récipient ,  une  verge  de  cuivre  que  j’afiu- 
jettis ,  à  l’aide  d’un  bouchon  de  liège ,  à  un 
pouce  de  l’huile  de  tartre  mife  dans  le 
récipient ,  conftituent  mon  appareil  ;  je  le  mets 
en  contaél  avec  le  conduéteur  d’une  machine 
éledlrique ,  &  après  l’avoir  chargée  pendant  deux 
heures,  je  trouve  deux  jours  après  fous  l’huile 
de  tartre,  des  crifiaux  cubiques. 
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retiré  par  la  d'îjllllatïoti  du  Charbon  en 

Poudre. 

.Pi.  Y  A  N  T  diflillé  la  terre  qui  fert  de  bafe  au 
fel  de  Sedlitz ,  avec  de  la  poudre  de  charbon , 
j’obtins ,  après  que  ia  cornue  eut  e'té  tenue 
rouge  pendant  deux  heures ,  des  vapeurs  qui 
prenoient  feu  lorfqu’enes  avoient  le  contad  de 
la  flamme  d’une,bougie  ;  je  diftillai  de  la  poudre 
de  charbon  feule  pour  connoître  fl  ces  vapeurs  in¬ 
flammables  étoient  dues  à  la  terre  ou  au  charbon; 
je  vis  qu’elles  étoient  dues  à  ce  dernier  (o  J  ; 
que  le  récipient  que  j’avois  adapté  à  la  cornue, 
fe  trouvoit  rempli  de  ces  mêmes  vapeurs  ;  qu’elles 
s’enflammoient  lorfqu’on  approchoit  la  flamme 
d’une  chandelle  ;  qu’elles  ne  répandoient  pas 
d’odeur  fenflble ,  &  brûloient  à  la  manière  de 
la  vapeur  inflammable  dégagée  du  zinc  ou  du 
fer  par  l’acide  marin  :  fl  vers  la  fin  de  cette 
opération ,  on  adapte  un  récipient  avec  de 

(o)  Le  charbon  végétal  que  j’ai  employé,  ne  produifoit 
k  rien  lorfqu’on  le  dKiiiioit  en  morceaux. 


l’huile 
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l’huile  de  tartre,  les  parois  fe  tapirent  de 
criftaux  femblables  à  ceux  de  l’éledlriché  :  M, 
de  Lille ,  en  répétant  cette  expérience  ,  mit 
dans  le  coinraencement  de  la  diftillation ,  un 
récipient  avec  de  l’eau  diftillée;  il  reconnut 
<ju  elle  verdilîoit  la  teinture  bleue  des  vétrétaux. 

M.  le  Duc  de  Chaulnes,  m’a  fait  part  d’une 
expérience  que  j’ai  répétée  &  qui  rend  compte 
d’une  manière  fatisfaifante  de  l’effet  de  la  vapeur 
du  charbon  (p)  qu’on  a  allumé  dans  un  lieu 
où  il  n’y  a  pas  un  courant  d’air  ;  on  mit  deux 
bougies  dans  un  cabinet  qui  avoit  environ  huit 
pieds  quarrés  fur  ftx  de  haut  ;  on  plaça  dans  le 
milieu  ,''un  fourneau  ou  1  on  mit  environ  trois 
livres  de  charbon ,  on  boucha  toutes  les  fentes 
qui  pouvoient  donner  accès  à  l’air,  le  trou  de 
la  ferrure  fervoit  à  faire  voir  ce  qui  fe  paffoit 
dans  le  cabinet ,  &  1  on  avoit  loin  de  le  boucher 
lorlqu  on  avoit  regai  de:  les  chandelles  étoient 
placées  à  deux  hauteurs  différentes,  la  plus  élevée 
s’éteignit  la  première  ;  on  avoit  mis  fur  le  plan¬ 
cher,  un  grand  bocal  avec  de  l’huile  détartré. 


(p)  Ces  vapeurs  font  mortelles,  &  occafionnent  une 
erpèce  d’apoplexie  femb'able  à  celle  que  produit  l’acide 
volatil,  qui  le  dégage  durant  la  fermentation  de  fa  bière. 
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on  Tavoit  abrité  de  la  chaleur  du  fourneau ,  par 
le  moyen  d'un  coffre  qui  avoit  un  pied  d’épaiffeur; 
vingt  -  cinq  minutes  après  ,  on  entra  avec  pré¬ 
caution  ,  dans  le  cabinet ,  &  Ton  trouva  le  bocal 
tapiffé  de  criflaux  cubiques  &  parallèlipipèdes, 
femblabiés  aü  fel  marin  fpathique:  en  répétant 
ces  expériences,  feus  foin  de  mettre  dans  le 
cabinet ,  un  verre  avec  de  la  teinture  de  tour- 
nefoi ,  elle  devint  rouge.  Ce  que  je  viens  de 
rapporter  fait  connoître  que  durant  la  combuftioa 
du  charbon,  il  fe  dégage  un  acide,  lequel 
s’unifTaiit  avec  la  matière  inflammable  de  l'air  (q) y 
le  décompofe  &  forme  le  vide  ;  c'eft  pourquoi 
la  chandelle  s’éteint,  enfuite  l'acide  qui  fe  dégage 
du  charbon  (r)  occupe  l'efpace  vide,  &  manifefte 
fes  propriétés. 

Les  Anglois  ont  dit  que  l’alkali  volatil  étoit 
plus  propre  à  remédier  aux  effets  du  charbon 


(q)  L’air  me  paroît  compofé  d’eau,  d’acide  &  de  phfo- 
giftique;  lorfqu’on  enlève  à  l’air  une  de  Tes  parties  intégrantes, 
il  cetTe  de  jouir  de  fes  propriétés.  M.  Haies  a  dit  dans  fa 
Statique ,  que  la  vapeur  du  charbon  abforbolt  l’air. 

(r)  Le  charbon  efl  une  efpèce  de  foufre  compofé 
d’acide  phofphorique',  de  terre  abforbante  &  d’une  matière 
produite  par  de  l’huile  brûlée,  qui  lui  donne  une  couleur 
noire. 


% 
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que  i’acide  du  vinaigre,  qu’on  avoit  indiqué 
comme  un  moyen  certain. 

Ayant  reconnu  que  le  feu  produit  par  les 
matières  combuftibles ,  dèveioppoit  un  acide  qui 
pénétroit  ies  fubftances  qu’on  expofoit  à  fon 
adion  ;  que  cet  acide  en  s’introduifant  dans  les 
métaux,  augmentoit leur  pefanteur  abfoiue  (J)  âc 
ies  convertiii'oit  en  chaux ,  iefquelles  ne  font  à 
phyfiquement  parler  que  des  fels  vitrifiables 
je  partis  de  ce  principe ,  &  après  m’être  brûlé  j’eus 
recours  à  l’aikali  volatil,  j’en  mis  fur  la  brûlure, 
la  douleur  cefîa  quatre  minutes  après  ;  je  fis  la 
même  expérience  fur  quelqu’un  qui  avoit  pris 
un  couvercle  de  creufet,  qui  ne  venoit  que  de 
quitter  i’incandefcence ,  il  eut  ies  extrémités  de 
quatre  doigts  brûlées;  par  le  moyen  de  l’aikali 
volatil,  il  fut  foulagé  dans  i’efpace  d’une  demi- 
- - - — - - - - 

{/J  De  toutes  ies  lubilances  métailiques ,  le  fer  efl;  celle 
qui  augmente  ie  plus  en  pefanteur  abfolue  par  la  calcination, 
puifque  la  limaille  d’acier ,  après  avoir  été  réduite  en  chaux 
non-attirable  par  le  moyen  d’un  feu  de  réverbère  continué 
pendant  foixante  heures ,  a  augmenté  de  quarante-deux 
livres  par  quintal. 

ftj  Tous  ies  corps  combuftibles  qui  ne  répandent  pas 
d’acide  fulfureux  en  brûlant ,  contiennent  de  l’acide  pholpho- 
rique  ;  une  partie  de  cet  acide  fe  modifie  &  devient  libre 
pendant  l’inflammation. 
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heure;  le  lendemain ,  il  n’y  avoir  plus  veftige 
de  brûlure  :  depuis  ce  temps  j’emploie  toujours 
avec  un  égal  fuccès ,  i’alkali  volatil  lorfque  je 
me  brûle  (u), 

L’alkaii  volatil  dégagé  du  fel  ammonkc ,  par 
le  moyen  de  la  chaux,  remédie  plus  promptement 
à  la  brûlure  que  l’efprit  alkaii  volatil ,  &  celui-ci 
plus  promptement  que  l’alkaii  fixe  ;  mais  tous 
ies  trois  guériflent  en  s’emparant  de  l’acide 
concentré ,  qui  avoir  paiïe  dans  le  corps  pénétré 
par  la  chaleur. 

^  L’alkali  volatil  efl:  le  plus  grand  remède  que 
la  Chimie  ait  produit  à  la  Médecine,  puifque 
c’eft  le  contre-poifon  dans  la  morfure  de  la  vipère 
&  dans  la  rage  (x)  ;  on  peut  aufîi  le  regarder 
comme  l’antidote  des  champignons ,  fur-tout  de 
celui  (y)  qui  occafionne  une  efpèce  d’apoplexie 


(u)  Je  crois  que  i’aikaU  volatil  pourroit  être  employé 
dans  les  coups  de  foleil. 

(x )  Voyei^  ma  Diflertation  fur  les  propriétés  de  l’aikalr 
volatil,  dans  mon  Examen  chimique,  io^> 

(y  )  Fungus  iihalloides  annulatus  Jordidè  virtjccns  àt  pntulus» 
Vaillant,  Botan.  PariJ.-pag.  y. 

J’ai  employé  quatre  ou  cinq  fois  l’alkali  volatil,  dans  des 
attaques  d’apoplexie ,  à  la  dofe  que  j’ai  indiquée  ;  la  connoif- 
fance  &  la  parole  revenoient  à  la  fécondé  prife. 


I 
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dont  on  meurt  en  douze  heures  :  iorfqu’on  fait 
ufage  de  l’alkali  volatil  pour  y  reme'diér ,  il  faut 
ie  prendre  à  la  dofe  de  trente  ou  quarante  gouttes 
à  ia  fois ,  dans  trois  ou  quatre  cuillerées  d’eau , 
&  en  donner  une  fécondé  dofe  un  quart  d’heure 
après,  fi  le  malade  n’avoit  pas  repris  l’ufage  de 
fes  fens  ;  cet  alkali  volatil ,  excite  quelquefois  le 
vomilTement. 


^aD£  MARIN  VOLATIL, 

produit  lotfquon  fature  iin  alkali  ou  de 
la  terre  calcaire  ,j)ar  les  acides  vitriolique 

ou  nitreux. 

ILi’A  C I D  E  volatil  qui  fe  dégage  dans  la  fktu-» 
ration  des  alkalis ,  par  l’acide  vitriolique  ou  par 
l’acide  nitreux,  eft  le  même,  c’efl:  -  à  -  dire  un 
acide  marin  volatil;  c’eft  ce  que  j’ai  démontre 
dans  mes  Mémoires  de  Chimie, (T# 
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'ACIDE  MARIN  VOLATIL, 

retiré  de  la  craie  par  la  dijlillation. 

J’ai  diftilié  de  la  craie  blanche,  dans  une 
cornue  de  verre  lutée ,  il  a  d’abord  pafTé  de  i’eaii 
infipide;  lorfque  la  cornue  a  commencé  à  rougir, 
j’ai  adapté  un  récipient  avec  de  l’huile  de  tartre 
par  défaillance ,  j’ai  entretenu  la  cornue  rouge 
pendant  cinq  heures  ;  douze  heures  après  j’ai 
trouvé  dans  le  récipient,  un  Tel  neutre  criftallifé 
en  cubes  &  abfolüment  lemblable  aux  précédens. 
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ACIDE  MARIN  VOLATIL  (i), 

retiré  de  la  dijlillation  du  mercure  précipité 

per  fe. 

.A.  PRÈS  avoir  mis  une  once  de  mercure 
précipité  per  fe ,  dans  une  cornue  de  verre ,  & 
y  avoir  adapté  un  récipient  tubujé,  dans  iequei 
j’avois  mis  de  î’eau  ;  à  ce  premier  récipient  j’en 
luté  un  autre  avec  de  i’huile  de  tartre  par  défail¬ 
lance  ,  j’ai  procédé  à  ia  diflillation  par  un  feu 
gradué  ;  iorfque  la  cornue  a  commencé  à  rougir  , 
ie  mercure  s’eft  dégagé  fous  forme  métallique  & 
efl:  tombé  dans  le  récipient  où  étoit  l’eau;  tandis 
que  l’acide  marin  volatil  a  palTé  dans  le  récipient 
où  étoit  l’huile  de  tartre,  il  s’eft  combiné  avec 
elle ,  &L  a  formé  un  fel  neutre ,  qui  ne  différoit 
en  rien  des  précédens. 

J’ai  retiré  par  la  diflillation  du  minium,  de 


Si  dans  la  fuite  de  ces  expériences,  j’ai  défigné  fous  le 
nom  acide  marin  volatil,  ce  que  les  Modernes  ont  appelé  air  fixe, 
c’eft  que  j’ai  reconnu  que  c’ étoit  un  acide  rendu  volatil  par 
beaucoup  de  matière  inflammable,  &  qu’il  étoit  abfolumen^ 
en  rapport  avec  l’acide  marin,  modifié  par  ^l’intermède  de 
l’huile, 

G  iv 


104  Analyse 


U 


i’acide  marin  volatil;  pour  le  coërcer,  fai  mis 
•dans  le  récipient,  de  Thuile  de  tartre  par  dé¬ 
faillance  ;  durant  cette  operation  j^ai  entretenu 
la  cornue  rouge  pendant  deux  heures  :  lorfque 
les  vaiiïeaux  furent  refroidis,  je  trouvai  fous 
l’huile  de  tartre,  des  criftaux  cubiques,  femblables 
aux  précédens. 

J  ai  reconnu  que  les  cendres  produites  par  le 
froment ,  1  orge  &  la  plupart  des  femences  des 
graminées ,  contenoient  de  l’alkali  fixe  &  du 
fel  marin  ;  on  ne  doit  donc  pas  être  furpris  que 
î  acide  qui  \  fe  dégage  durant  la  fermentation 
vineufe  des  grains,  foit  femblable  à  l’acide 
marin  volatil  ,&  que  le  fel  qu’il  forme  lorfqu’on 
1  a  combiné  avec  l’alkali  fixe,  ait  la  plupart  des 
propriétés  du  fel  fébrifuge  de  Silvius  :  il  crifial- 
life  &  décrépite  comme  lui  ;  lorfqu’on  le  diflout 
dans  l’eau  ,  il  excite  un  degré  de  froid  femblable 
à  celui  que  produit  le  fel  fébrifuge,  comme  on 
le  verra  par  la  table  fuivante. 


U 
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DEGRÉS  DE  FROID, 


produits  par  la  dijjolution  de  diffèrens  fels, 
dans  une  égale  quantité  deau. 

.A.  Y  A  N  T  pris  llx  gros  de  chacun  des  Tels 
ci-defTous  nommés ,  réduits  en  poudre  ,  je  les  ai 
mis  fuccelîivement  dans  un  verre ,  où  j’avois 
placé  un  thermomètre  (a):  &  après  y  avoir  verfé 
une  once  d’eau  diftillée ,  j’agitois  un  peu  le 
mélange,  dans  i’efpace  de  deux  fécondés,  le 
thermomètre  recevoir  Timprellion  du  froid,  & 
le  mercure  defcendoit  fubitement,  &  environ 
une  minute  après  il  remontoir. 

Le  fei  formé  par  l’acide  marin  volatil  &  l’alkali 
fixe ,  a  fait  defcendre  le  thermomètre 


degrés. 

De . . . 8 

Le  fel  fébrifuge,  de .  8. 

Le  fel  ammoniac,  de.  .  9. 

Le  fel  alkali  volatil,  de .  9. 

Le  nitre,  de . 6. 

Le  fel  de  Glauber,  de . 3. 

L’aikali  de  la  foude,  de.  ,  . .  3. 

Le  fel  marin,  de .  r. 


Lorfque  j’ai  fait  ces  expériences,  le  thermomètre  de 
inercure,  gradué  fuîvant  M.  de  Reaumur,  étoit  à  la  degrés 
au-deffus  de  la  glace. 
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Le  Tel  alkaii  fixe  du  tartre,  a  fait  monter  le 
thermomètre  de  1 8  degrés. 

EXPÉRIENCES 

propres  h  faire  connoître  que  l'Eau  putréfiée 
doit  fon  odeur  a  un  foie  de  foufre  terreux. 

L’eau  pure  étant  néceiïaire  pour  îa  prépa-. 
ration  du  pain ,  j’ai  inféré  dans  cet  Ouvrage  les 
expériences  par  iefquelles  je  me  fuis  affuré  qu’on 
pouvoir  rendre  potable  &  falubre  l’eau  putréfiée. 

M.  le  Chevalier  d’Arcy  a  fait  part  à  l’Aca¬ 
démie  ,  dans  le  mois  de  juin  de  l’année  dernière , 
d’un  moyen  pour  rendre  potable  l’eau  putréfiée  ; 
fon  expérience  confifloit  à  mettre  de  la  chaux 
vive  dans  l’eau  putréfiée  ,  dont  l’odeur  infup- 
portable  ceffoit  alors  inftantaiiément. 

Avant  d’examiner  le  moyen  indiqué  par 
M.  le  Chevalier  d’Arcy  ,  il  eft  intéreffant  de 
déterminer  comment  l’eau  peut  contraéler  une 
odeur  aufîi  défagréable  :  je  crois  que  l’expérience 
fuivante  le  fera  connoître. 

J’avois  fait  mettre  quatre  féaux  d’eau  de 
Seine  dans  une  fontaine  de  grès  fablée;  pendant 
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quinze  jours ,  je  foutirai  fouvent  de  cette  eau  (h ) , 
à  laquelle  je  ne  reconnus  ni  goût  ni  odeur  ; 
je  cefTai  d’en  tirer  pendant  huit  jours  ;  je 
trouvai  au  bout  de  ce  temps ,  i’eau  qui  étoit 
dans  le  réfervoir  inférieur  de  la  fontaine,  très- 
puante  ;  celle  qui  étoit  fur  le  fable  ne  i’étoit  pas. 

L’eau  qui  avoit  contraélé une  odeur  fi  fétide, 
étoit  limpide  &  fans  couleur  ;  gouttée ,  elle 
imprimoit  une  faveur  de  foie  de  foufre  ;  cette 
même  eau  putréfiée  verdifToit  la  teinture  bleue 
extraite  des  violettes. 

J’ai  verfé  dans  dix  pintes  d’eau  putréfiée , 
vingt-cinq  gouttes  de  diflolution  de  nitre  mer¬ 
curiel;  i’eau  s’efl  troublée  &  a  noirci;  en  même 
temps  l’odeur  défagréable  a  ceffé;  deux  jours 
après  j’ai  trouvé  au  fond  du  vafe  un  précipité 
noir  ;  j’ai  fait  évaporer  ces  dix  pintes  d’eau , 
j’ai  obtenu  quinze  grains  de  nitre  à  bafe  de 
terre  abforbante  (c). 

Le  précipité  noir  qui  fe  forme  dans  l’expé¬ 
rience  précédente ,  eft  de  i’éthiops  &  du 
mercure  à  l’état  métallique  :  afin  d’obtenir  affez 

J’avois  foin  de  faire  remettre  de  l’eau  dans  le 
premier  réfervoir  pour  le  tenir  plein. 

( c)  La  terre  abforbante  a  été  produite  par  la  décompo- 
fltion  de  la  lélénite  que  i’eau  de  Seine  contient. 
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de  ce  précipité  noir  pour  ïe  foumettre  à  la 
fublimation,  je  décompofai  avec  de  la  diflb- 
îution  de  nitre  mercuriel  cent  pintes  d’eau  de 
Seine  putréfiée  ;  j’en  obtins  un  gros  &  demi  de 
précipité  noir  ;  je  le  diftillai  au  fourneau  de 
réverbère,  dans  une  cornue  de  verre  iutée;  il 
pafla  du  mercure ,  &  je  trouvai  un  cercle  de 
cinabre  au  col  de  la  cornue. 

Ces  expériences  font  connoître  que  l’eau 
putréfiée  contient  un  foie  de  foufre  terreux: 
je  crois  qu’il  doit  fa  naiffance  à  la  décompo- 
fition  de  la  félénite:  l’acide  vitriolique  qu’elle 
contient,  s’unit  à  de  la  matière  inflammable, 
&  conflitue  du  foufre ,  lequel  fe  combinant 
avec  la  terre  abforbante  de  la  félénite ,  forme 
un  foie  de  foufre  terreux. 

Si  la  putréfaction  de  l’eau  provient  de  la 
félénite  qu’elle  contient ,  c’efl  par  cette  raifon 
que  l’eau  de  puits  fe  putréfie  plus  aifément 
que  l’eau  de  rivière;  au  contraire  l’eau  dif- 
tillée  n’efl  pas  fufceptible  de  cette  altération, 
parce  qu’elle  ne  contient  pas  de  félénite.  Je 
fais  que  plufieurs  Phyficiens  ont  avancé  que 
la  putréfaction  de  l’eau  n’étoit  dûe  qu’à  la  partie 
extraCtive  du  bois  dans  lequel  l’eau  féjournoit; 
mais  l’extrait  du  chêne,  de  même  que  celui 


\ 
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de  îa  plupart  des  bois,  en  fe  décompofant, 
ne  produifent  pas  une  odeur  fe'tide  comme 
i’eau  putréfiée ,  &  i’on  ne  rencontre  aucun 
indice  de  foie  de  foufre  dans  les  extraits 
décompofés ,  on  trouve  à  leur  furface  de  ia 
moififiure. 

J’ai  rapporté  ci-deiïus  que  l’eau  putréfiée 
ctoit  limpide  &  fans  couleur,  &  qu’elle  ver- 
diffoit  la  teinture  bleue  des  végétaux  ;  tout  le 
inonde  fait  que  c’eft  une  des  propriétés  des 
aikalis. 

Ayant  appris  par  les  expériences  de  M.  le 
Chevalier  d’Arcy,  que  l’eau  putréfiée  perdoit 
dans  un  inftant  fon  odeur  &  fa  faveur  par  le 
moyen  de  ia  chaux  vive  ;  &  ayant  reconnu 
que  l’eau  de  chaux  y  étoit  également  propre, 
je  crus  que  i’alkali  fixe  produiroit  le  même 
effet  i  c’eft  ce  qui  m’a  été  confirmé  par  l’ex¬ 
périence  ;  j’ai  verfé  de  l’huile  de  tartre  par 
défaillance  dans  de  l’eau  de  Seine  putréfiée, 
auffitôt  elle  a  perdu  fon  odeur ,  fon  goût  & 
un  peu  de  fa  tranlparence. 

Les  acides  minéraux  ne  font  pas  aufli  propres 
que  l’alkali  fixe  ou  la  chaux  vive  à  rendre  l’eau 
putréfiée  infipide  &  inodore  ;  dans  i’infiant  où 
f  on  verle  un  acide  dans  de  l’eau  putréfiée , 
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i’odeur  de  foie  de  foufre  décompole  devient 
plus  forte  ;  l’eau  perd  un  peu  de  fa  diaphaiiéité^ 
mais  il  ne  fe  forme  pas  de  pre'cipité  fenfibie 
dans  l’eau,  pendant  quarante-huit  heures,  lors 
même  qu’on  y  a  introduit  affez  d’acide  pour 
que  l’eau  foit  fenfibïement  acidulé,  &  qu’on 
l’a  iaiffé  expofe'e  pendant  tout  ce  temps  à  l’air 
libre  ;  ce  qui  eft  d’autant  plus  remarquable ,  c[ue 
l’eau  putréfiée  expofée  à  l’air  libre,  perd  dans 
i’efpace  d’une  heure  fon  odeur  &  fa  faveur, 
fans  qu’il  fe  faffe  de  dépôt  au  fond  (d)» 

J’ai  mis  une  lame  d’argent  dans  l’eau  pu¬ 
tréfiée,  elle  a  noirci  très-promptement ,  &  l’eau 
eft  devenue  inodore. 

Lorfqu’on  fait  chauffer  de  l’eau  putréfiée, 
elle  perd  prefque  aufîitôt  fon  odeur,  &  devient 
infipide  ;  j’ai  diflillé  de  cette  eau  dans  une 
cornue  de  verre,  celle  que  j’ai  obtenue  par 
cette  opération  étoit  infipide , 'inodore  (e). 

Les  expériences  dont  je  viens  de  faire 
mention,  démontrent  que  l’eau  putréfiée  tient 

(  d)  J’ai  employé  pour  ces  expériences ,  de  grands  féaux 
de  verre. 

« 

(e )  J’avoîs  mis  dans  le  récipient,  du  firop  de  violette 
&  de  l’eau  diftillée ,  cette  teinture  bleue ,  n’éprouva  aucune 
altération. 
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en  diflolution  un  foie  de  foufre  terreux,  qui 
commence  à  fe  décompofer;  car  ies  foies  de 
foufre  n’ont  de  i  odeur  que  lorfqu’ils  fe 
de'compofent. 

L  eau  de  la  mer  eft  aufîi  fufceptible  de 
putrefa(flion  ;  j  ai  reconnu  que  c’étoit  la  portion 
de  félenite  qu  elle  contenoit,  qui  lui  comniu^ 
niquoit  cette  propriété';  que  cette  même  eau 
de  mer  fe  putrélîoit  très-aifément,  perdoit  cette 
odeur  fétide  après  un  laps  de  temps  ff)  ,  qu’elle 
devenoit  inodore,  qu’elle  confervoit  fon  goût 
falé,  &  quelle  produifoit  par  l’évaporation  un 
trente-deuxieme  de  lel  marin. 

(fj  Deromé  de  Lifîe  m’a  procuré  l’eau  de  mer  dont 
je  viens  de  parler,  il  l’a  confervée  trois  ans  dans  une  bouteille 
bien  bouchée,  dans  les  premiers  mois  elle  avoît  une  odeur 
fétide  &  infupportable. 
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Observations  fur  les  effets  de  la 

Belladone. 

Bella-DONA  majoribus  foliîs  èT  florthus  r 
T.  infl.  Solarium  melanocerafus ,  C.  B.  Pin. 
Solarium  lethale ,  Cluf.  hift. 
ji-tropa  bella-dona  .  .  .  •  Lin.  (pec. 

La  nécefîité  ou  la  gourmandire  ont  fou  vent 
porté  les  hommes  à  manger  des  baies  de 
belladone  :  elles  font  un  peu  fucrées  &  con¬ 
tiennent  beaucoup  de  liquide  ;  il  n  en  faut  pas 
davantage  pour  qu’on  s  y  arrête  &  qu  on  en 
mange  ;  tous  ceux  qui  ont  eu  ce  malheur ,  ont 
péri  de  ia  manière  la  plus  cruelle  :  on  verra 
par  les  obfervations  fuiv antes,  que  le  vinaigré 
efl:  un  remède  propre  à  faire  ceffer  les  ravages 
de  ce  poifbn ,  d’une  manière  aufîi  efficace  que 
i’alkali  volatil  dans  la  morfure  de  la  vipère. 

Je  crois  que  le  vinaigre  auroit  pu  etre 
employé  contre  les  effets  du  garou  (g)* 

Des  Soldats  fe  font  fervis  en  Corfe  du  bois 


en  avoir  mangé ,  ils  fe  plaignirent  du  mal 


(g J  Thymczka, 


de 
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de  gorge  ;  iis  eurent  des  convuifions  terribles , 
&  il  en  péril  beaucoup. 

C’efl  vraifembiablement  de  la  belladone  dont 
les  Anciens  ont  fait  meniion  fous  le  nom  de 
Strychnos  (h);  il  enivroit  à  la  plus  petite  dofe, 
rendoit  furieux  fi  la  dofe  étoit  plus  forte,  & 
caufoit  la  mort  fi  la  dofe  étoit  plus  confidérable. 

J’ai  vu  des  femmes  qui  pour  s’être  mifes  à 
î’ombre  d’une  belladone ,  dans  le  temps  de  fa 
floral  fon,  avoient  gagné  un  violent  mal  de  tête; 
une  d’elles  avoit  des  vertiges;  ce  qui  démontre 
que  l’émanation  de  cette  plante  ,  durant  fa 
fîoraifon,  produit  des  effets  à  peu-près  fem- 
iDlables  à  ceux  qu’on  obferve  lorfqu’on  en  a 
pris  intérieurement. 

Les  feuilles  de  cette  plante  paroilTent  avoir 
un  effet  plus  à  craindre  que  fes  baies  ;  M. 
Lamberghen  dit  avoir  mis  hifufer  dans  dix 
tafîes  d’eau,  ün  fcrupule  de  feuilles  de  bella¬ 
done  féchées  depuis  trois  ans ,  &  qu’après  en 
avoir  pris  une  cuillerée ,  il  eut  un  léger  vertige 
&  de  la  féchereffe  dans  la  bouche. 

On  lit  dans  les  ob  fer  varions  de  M.  Bromfelcî, 


(h)  D’où  eft  dérivé  le  mot  jlrychnomanie ,  lequel  on 
déficrne  ia  folie  caulée  par  le  Jolanum  lethale» 

H 
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fur  les  vertus  de  la  belladone,  que  fes  feuille» 
prifes  en  infufion  à  la  dofe  dun  grain,  pro- 
duifent  des  vomifTemens  &  des  coliques  , 
qu’elles  purgent  avec  violence,  &  qu’elles 
attaquent  les  yeux  &  la  tête. 

J’ai  été  témoin  de  ce  que  je  vais  rapporter 
dans  la  fuite  de  ces  obfervations. 

Le  22  août  1773,  à  cinq  heures  du  foir, 
des  Enfans  de  choeur  de  la  Pkié  (i) ,  âgés 
de  dix  à  douze  ans,  mangèrent  des  baies  de 
belladone  ;  (  ce  fruit  ell  fucré  &  laifle  une 
légère  aflridion  lorfqu’on  en  goûte  )  une 
demi  -  heure  après ,  ils  relTentirent  l’effet  de 
ce  poifon;  ils  ne  purent  fouper  parce  qu’ils 
avoient  mal  à  la  gorge  ;  la  nuit  ils  devinrent 
■furieux ,  fortirent  de  leur  lit  &  coururent  le 
dortoir  ;  ils  arrachoient  les  rideaux  &  vouloient 
fe  jeter  par  les  fenêtres  :  les  prunelles  de  leurs 
yeux  étoient  fort  dilatées  &  même  immobiles 
à  une  vive  lumière;  ils  avoient  de  la  o-aieté 

O 

fur  leur  vifage  ;  on  les  porta  à  l’infirmerie ,  où 
iis  furent  gardés  à  vue  ;  ils  étoient  tous  éveillés 

paroiffoient  ivres,  quelques uns  furieux; 
iis  ne  pouvoient  rien  avaler,  fans  qu’il  leur 


(î)  Hôpital  général  de  Pari{* 
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prît  des  convulfions;  on  commença  par  leur 
donner  de  l’eau  éme'tifée,  enfuite  un  lavement 
purgatif  ;  pour  boifîon ,  de  l’oximel ,  &  dans 
ie  courant  de  la  journée ,  on  leur  fit  prendre 
deux  lavemens  à  l’eau,  dans  chacun  defquels 
on  avoit  mis  une  demi-cuillerée  de  vinaigre. 


Celui  de  ces  enfans  qui  avoit  mangé  la  plus 
grande  quantité  de  baies  (k),  fe  trouva  dans 
une  agitation  fingulière,  fuivie  de  foublefauts  ; 
il  relia  fans  connoilîance  pendant  trenty'  heures, 
durant  lefqueiles  il  ne  pouvoir  rien  avaler  fans 
qu’il  lui  furvînt  des  convulfions  afïreufes  ;  il 
ccumoit  &  avoit  les  yeux  étincelans  ;  il  rendit 
du  faiig  par  le  nez  &  par  l’anus  j  il  vomit  des 
matières  fanguinoientes  &  purulentes  ;  la  fécondé 
nuit  fut  très-agitée ,  jj  étoit  furieux  :  le  2.4  à 
neuf  heures  du  matin,  la  connoiirânce  lui 
jevint  ;  il  avaloit  facilement  de  la  limonade ,  le 
vinaigre  avec  de  l’eau  étoit  trop  irritant  & 
^ui  occafionnoit  des  douleurs  cuifantes. 

Le  25  au  matin ,  le  malade  avoit  toute  la 
connoilTance ,  fes  crachats  étoient  toujours 
purulens. 

(k  )  Ses  camarades  dirent  qu’ii  en  avoit  mange  plus  de 
cinquante^ 

*  T  T 

H  ij 


1  î6  A  'N  A  L  Y  s  E 

Le  2^,  les  crachaîs  étaient  encore  purulens 
&  fanguinolens  ;  mais  comme  durant  cet  état, 
on  ne  reconnut  point  de  fièvre ,  je  fis  ouvrir 
la.  bouche  à  cet  enfant,  &  je  vis  avec  effroi 
qu’elle  étoit  tapifîee  d’ulcères  remplis  d’un  pus 
blanc ,  de  meme  que  les  amigdales  :  comme 
le  malade  avoit  bien  dormi,  qu’il  .  déftroit 
manger,  &  qu’il  n’avoit' point  de  fièvre,  on 
lui  donna  à  neuf  heures  du  matin  un  œuf 
avec  une^nouiilette ;  on  voulut  le  lever,  mais 
il  n’avoit  pas  la  force  de  refier  debout. 

La  nuit  du  2(5  au  27  il  eut  du  délire  6c  un 
peu  de  convulfions  ;  il  vomit  une  matière 
purulente  &  un  peu  fanguinoleme  ;  elle  pro- 
venoit,  ainfi  que  les  crachats,  des  ulcèjes  fanieux 
dont  tout  l’intérieur  de  £à  bouche  étoit  parfemé  : 
le  malade  n’avoit  point  d’appétit;  on  lui  fît 
prendre  de  la  déooélion  d’orge,  de  la  lijiionade 
&  du  lait  :  trois  jours  après  les  ulcères  difj:>arurent 
ÔL  l’enfant  fe  trouva  très-bien,  * 

Cet  état  dura  huit  jours;  on  faifok  prendre  par 
force  au  malade  de  demi-heure  en  demi-heure, 
foit  de  la  limonade ,  foit  de  l’oximel  ;  6c  de  trois 
heures  en  trois  heures,  un  bouillon  de  rouelle 
de  veau. 

Le  même  jour  22  août  1773,  les  quatre 
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autres  enfaiis  qui  avoient  auffi  mangé  des  bai^ 
de  belladone,  mais  en  petite  quantité,  eurent 
îe  tranfport  la  première  nuit  &  furent  dans  une 
efpèce  d’ivrefle  la  journée  du  23  ;  la  plupart 
faignèrent  du  nez  abondamment  ,*  quelques- 
uns  vomirent  les  baies  ,  d'autres  les  rendirent 
dans  leurs  fécrétions  ;  on  employa  le  vinaigre  , 
la  limonade  &  une  décoétion  de  tamarins,  & 
des  lavemens  avec  du  vinaigre:  le  quatrième 
jour  ils  ne  fe  relTen tirent  de  rien. 

Ces  enfans  avoient  donné  à  dix  ou  douze 
de  leurs  camarades  quelques  baies  de  belladone  ; 
parmi  ces  derniers,  il  y  en  avoit  qui  avoient 
mangé  une  baj^ji^’autres  deux  ;  quelques-uns 
après  les  avoiij3|l|ché^^  les  avoient  rejetées; 
tous  fe  plaignoient  du  mal  de  gorge',  avoient 
les  prunelles  fort  dilatées  &  immobiles;  tous 
étoient  gais  &  rians  ;  ayant  été  dans  leur  clalTe, 
ils  ne  purent  ni  lire  ni  chanter;  les  uns  voyoient 
rouge,  les  autres  ne  voyoient  rien. 

On  leur  fit  prendre  à  tous  du  vinaigre  (l)  ^ 
de  la  limonade,  &  un  lavement  à  feau  avec 


(l)  La  boidon  au  vinaigre,  ctoit  compofée  de  deux  cuiliercçs 
de  fucrç  &  d’une  de  bon  vinaigre ,  dans  une  chopinc  d’eau. 
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une  demi  -  cuiilefe'e  de  vinaigre  ;  on  leur  donna 
pour  aliment  de  la  foupe  aux  herbes  où  l’on 
jTlit  aufli  du  vinaigre  j  deux  jours  après  ils  furent 
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